SHARP 


クックブック 


取扱説明編 


ウォーター オーブン 庭用1 

エーエツ クス ピーエツ クス 


IAX- PX2 

HgalsIo 


おいしくて、健康的な 
毎日のお料理づくり 

水で焼いて、脱油•減塩•栄養素をキープ 



お買いあげいたださ、まことにありがとうございました。 

このクックブック(取扱説明編/お料理集）をよくお読みのうえ正しくお使いください。 

※お料理集に0日 KBOOK 」 は、裏表紙か5ご覧ください。 

•ご使用の前に、 r 安全上のご注意」を必ずお読み < ださい。 

•このクックブック(取扱説明編/お料理集）は、保証書とともにいつでも見ることびできる所に必ず保存してくださし、。 
※業務用として使用しないでください。 

※お問い合わせ、ご相談窓□は取扱説明編目8ページをご覧ください。 


MY 家電登録のご案内 

詳しくはホームぺー ジで一 


人と家電と暮日しをつなぐ、シヤープの会員サイト 

SHARPS CLUB 

http://iclub.sharp.co.Jp/m/ 


SHARP i CLU 日は、お客様がご愛用のシャープ製品 
について、便利な使い方や、製品のサポート•サービス、 
キャンペーンなど、一人ひとりに合ったサービスをご利 
用いただける会員様向けサイトです。 

ぜひ、ご登録< ださい。 











加熱のしかた 


自動であたためる•調理ずる I 手動であたためる•調理ずる 


2 8 器 ため k 严％ 

へ。 — こ、; ’、 A / 


ぺージ 


ごはんやおかずを 
スピーディにあたため 



29コンビニ弁当あたため 


ぺージ 


30 あたため るけ》^ 

ぺージ 天ぷらやフライの 


を分な油を落として 

遇熱水蒸気でヴツクリと 


電 



32 

ぺージ 


あたためる (2) 

ごはんなどを 

蒸気でしっとりと 



3 3 スポットス チーム 

ぺージ 少量の中華まんや 
シュウマイなどを 
蒸気でスピーディ 
に友たため 



34牛乳•酒 


ページ 牛乳やお酒など 

飲み物をあたため 



35解凍ずる 

ぺージ 冷凍した 

肉や魚などの解凍 



36 

ぺージ 


焼< • フライ 

鶏の照り焼さ、焼さ魚 
から揚げなどを 
作るときに 



38蒸す•煮る 

ページ 野菜をゆでたり 

茶わん蒸し、煮物 
(肉-魚)などを作る 
とさに 



40 蒸し物 

ページ たっぷりの蒸気で、しっかり蒸し上げ 


41 

ぺージ 

レンジ 

W 数、時間をご自身で設定 

42 

ぺージ 

ソフト蒸し 

食材に適した温度で、柔6か蒸し上げ 

43 煮こみ 

ぺージ 

44 

•ウォーターオーブン 

ぺージ 

j ^团オーブン 

I ケーキ 

： 因パン - シユ ー ： 


•才ーブン 

食材を包み込むよラに加熱 

4ら ♦ウォーターグリル 

ページ •グリル 

強い火力で焦げ目をつけたいとさに 


48 発酵 

ぺージ 


お菓子 • パン/セツトメニューも 
選択でをまず。 


青いで字は過熱水蒸気《または、水蒸気を 
使った加熱です。 

(一部、水を使用しないメニューちあります) 
※過熱水蒸気とは、水蒸気をさらに加熱し、 
1日び Ciil 上の高温状態にした無色透明の 
気体のことです。 
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取扱説明編もくじ 



はじめに 


安を上のご注意 必ずお守り<ださい 

付属品について . 

ロロ のなよス . 

操作部と表示の説明 

•操作部 

•自動画面•手動加熱画面 
•メニュー検索ち法 


— 




加熱の種類としくみ . 

1 

設置について（ 8 ベ-ジ） 

調理のときのお願い . 

使える容器-使えない容器 . 

1 


2 


ほつてみる 


操作の流れ （電源を入れる〜加熱終了後の電源び切れるまで) 
カラ焼きをしまず （ご購入後、初めてお使いになるとき） 

簡単しッス/ 

(シユクマイをあたた巧でがましょろ） 

お気に入りメニユー登録 
オリジナ j レメニユー登録 


4 加熱のしかた 


お手入れする 



おホ入れ （フラットテーブル.角皿.調理網.水タンクなど） . 

クエン酸洗を （本体内部の給水経路のお手入れに） . 

庫内ク U — ン （庫内のにおいや巧れび気になるとさ） . 

除菌 （洗浄後の食器などの除割こ） . 

音設定 （お知らせ音を消したいとき） . 

故障かな？ . 

•こんな場合、故障ではありません 

•こんな表示び出たら調べるところ . 

よくあるご質巧 

保証とアフターヴービス （お客様ご相談窓□のご案内）•…… 

仕様 . — 

加熱早見表 （お料理集） . 


必要なとを 



154 


お料理集は、裏表紙か5始まりまず。 D 〜 


163 


ページ番号の表記を区別しています。 

お料理集の10ページは MEM のように表わしていまず。 
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安を上のご注意 (1) 


お使いになる人や化の人への危害、財産への 
損書を防止するため、お守りいただ<ことを 
説明しています。 

■表示を無視して、誤った取り扱いをすることに 
よって生じる内容を次のように区分しています。 


■お守りいただく内容の種類を、 
次の表示で区分しています。 


局圧部品に触らない 


0 


•吸排気□や穴などに、ピンや針金 
などの金属物や異物を入れない 

(感電*けび-故障の原因） 


が 


自分で絶対に分解-修理-改造を 
しない 

(感電-火災-けびの原因） 

分解禁 ih 万一、 異物び入つた場合や修理は、 

お買いあげの販売店、またはお客様 
ご相談窓□にご連絡ください。 

C 68 ぺージ j 

( ) 内の数字は、主な説明のあるページ番号を 

TJX しています。 



0 



飲み物を加熱しずざない 

加熱をしすざると 突然の沸騰により、 
飛び散り-やけどの おそれびあります。 




水-お酒•コーヒ ー• 牛乳屆乳)は、 
突然沸騰して飛び散り(突沸)、やけ 
どをすることがあります 


そのまま]〜2分程度庫内で冷まして 
から取り出してください。 


0 


子供だけで使わせない 

• 幼児の手の届く所で使わない 

(感電*やけど*けびの原因） 


してはいけない禁止内容です。 

〇 必ずしなければならない強制 
内容です。 


「死 t または重傷を負ラおそれ 


A を険び高ぃ」内容です。 


么警告 


「死 t または重傷を負ラおそれ 
びある」内容です。 


八「軽傷を負ラ、または財産に損 
/*\ / BEm 害を受ける®それびちる」内容 
* です。 


加熱をしずぎたとき 


A も 17^感電ゃ乂災などの事故 
夕 P 巧や大けがを防ぐために 


自動のあたため加熱は使わない 


特に注意ずる食品 


感電や漏電、発乂などによる 
事故やけがを防ぐために 


必 

ず 

専 

用 

E 

牛 

] 

乳. 

酒 



き。！ 

蓋 

使で 
を法 
熱方 
加熱 
動加 
自の 


度 

旧眉 

る〇 
ぜが 
混上 
うき仕 
使か、 
をには 
器後ク 
容熱ル 
□加ミる 
広•のす 
の前巧認 
め熱幼確 
低加乳を 
• •• 
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必ず 

お守りください 


へ 

〇4〇 




コンセントは単独で使う 

• 定格1曰 A 1 U 上-交流10 0 V の専用 
コンセントを単独で使う 

(他の器具と併用した分岐コンセント 
[延長コード]を使うと異常発熱し、 
発火-感電の原因） 



® アースを 確実に 
取り付ける 

ア-ス線接続（故障や漏電のときに、感電のおそれ) 


アース端子付きコンセントがある場合 


アース 専用端子 

アース線先端の皮をむさ、 15 mm 
アース端子に確実に固定します。 


綱 


アース端子付きコンセントがない場合 


販売店、または最寄りの電 
気工事店にご相談いたださ、 
湿気のある場所にアース棒 
(別売り)を打ち込むアース 
工事(□種接地工事)をして 
<ださい。 




アース 棒 


90cm 
m 上 


ガス管や水道管、電話や避雷針のアース線には 
絶対に接続しないでください。 


f0 


熱に弱いものを近付けない^ 

参たたみ-じゅうたん-テーブルク□ス 
などの敷物の上に置いたり、カーテン 
などの燃えやずいものの近くに置かない 

(変形*変色-反りの原因） 


• スプレー吿を近付けない 

(引火や破裂の原因） 



〇 異常-故障時には 

直ちに使用を中止ずる 

• すぐに電源プラグを抜いて、 

販売店へ点検-修理を依頼する 
(発煙•発火•感電-けがのおそれ） 

• コードやプラグが異常に熱くなる。 

• 自動的に切れないとさがある。 
•コゲ臭いにおいがしたり、異常な音 
や振動がする。 

• スタート操作しても加熱しない。 

• ドアに著しいガタがある。 

•触れるとピリピリと電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形がある。 

• その他の異常や故障がある。 


電源プラグやコードは、乱暴に扱わない 
定期的にほこりを取り除く 


水気や湿気の多い所に設置する場合は、お買い 
あげの販売店または、電気工事店に依頼して、 

必ずアースエ事 ( D 種接地工事)をしてくださし、。 

湿気の多い場所 

• 飲食店の厨房 

•±間-コンク U —卜床 

•酒-しょラゆなどの釀造、貯蔵所 


0 


• ゆるんだコンセントは使わない 
• 傷んだ電源プラグやコードは使わない 
•傷付けたり、変おさせない 

(加工する-高温部[排気 □] にお付ける•無理 
に曲げる-引っ張る-ねじる-束ねる•重い 
物をのせる-挟み込むなどすると、コードび 
破損し、乂災•感電•シヨートの原因） 


水気のある場所 

(アースとともに漏電しゃ断器も設置してください) 
•八百屋•魚屋の洗い場など、水を扱ラ所 
• 水滴の飛び散る所 
• 地下室のよラに結露び起さやすい所 

※設置場所の変更やご転居の際には、必ず再度 
アースの取り付けをおこなってください。 


付属のアース線の長さが足りないときは、導： 
体径 1.2 己 mm 2 似上のものをご使用くださし、。ミ 

_ ) 


0 գ 電源プラグは、根元まで確実に 
差し込む （発火の原因） 

• 定期的に電源プラグに付いたほこりを 
乾いた巧で}式き取る 

(ほこりびたまると、火災の原因） 


•お手入れは、必ず電源プラグをコンセ 
ントか5巧き、冷めてか!5おこなう 
また、めれた手で抜き差ししない 

プラグを巧く （感電*やけど-けびの原因） 




































まを上のご注意 (2) 





感電や漏電、発义などによる 
事故やけがを防ぐために 



発乂や発煙によるやけど 
やけがを防ぐために 


0 卵 (ゆで卵含む) など、膜や 
殻付さのちのは 
レンジ加熱しない 

(破裂-やけどの原因） 


^ 電源プラグは正しく扱う 

0 •電源プラグを抜くときは、コードを 
持って引き抜かない 

(断線やスパークして、発火の原因） 





•おでんの卵、目玉焼きなどは、 

爆発し、大変をおです 

※卵をレンジ加熱するときは、 
必ず溶さほぐしてください。 


膜(いかなど)や殻付き 
(クリなど)のちのは、 
切れ目や割れ目を入れる 




衝撃で食器や 
フラットテーブルが 
割れることがあ0まず 



ビン-密封容器の栓や 


フタをはずず 

•加熱のしずざになり 
破裂します 

(容器び破裂して、 
やけどやけびの原因) 


必ずはずす 



口 


•長期間使用しないときは、電源プラ 
グを抜く 

(絶縁劣化などで感電や漏電-火災 

プラグを巧く の原因） 


加熱前に食品 • 容器を確認ずる 


0 


•金属類やアルミホイルなどを使用 
して、レンジ加熱しない 

レトルト食品*金串* 

アル S ケース-アルミ 


アルミテ T プ 


テープなどを加熱しない。 
※本書では、使いかたを 
限定して、アルミホイルを 
使用することびあります。 
記載通りにお使いください。 



• 鮮度保持剤(脱酸素剤)を入れたまま、 
加熱しない 

(火花び出て本体を傷めたり、食品の 
発煙*発乂の原因） 


♦加熱に合った容器を使う C 20^ 


蒸気*高温部分に触5ない 


0 

接触禁止 


•加熱中や加熱後しば5くは、高温 
箇所(フラットテーブル-ドア- 
キャビネット • 庫内 • 排気 □ • 付属 
品•容器など)に触!5ない。また、 
排気口 (天面奥)をのぞき込んだり、 
顔などを近付けてドアを開けない 


(やけどの原因） 

※食品や付属品の出し入れは、乾いた 
ミトンなどをご使用ください。 


〇 •ラップをはずすときは、ま意ずる 

蒸気び一気に出て、やけどをするこ 
_ とびあるので、ゆっくりはずします 。 ‘ 
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0 


0 


0 


庫内が巧れた状態で 
加熱しない 

•庫内やドアに油-食品カス-煮汁を 
付けたままで放置したり、加熱した 

りしない(発火-発煙*さびの原因） 

お手入れ C 56 ぺ-ジ ：) 


庫内の食品が燃え出した 
とさは、ドアを開けない 

ドアを開けると酸素が入り、勢いよく 
燃えまず 

•次の処置をしてください 


0 


1. ドアを閉めたまま、 L とりけし I を 
押す。 

2. 電源プラグを巧く。 

3. 本体から燃えやすいものを遠ざけ、 
鎮火するのを待つ。 

•鎮乂しない場合は、水か消乂器で消 
乂する 

•そのまま使用せずに、必ず販売店に 
，点検を依頼してください 


ドアを傷めない 
物を挟まない 

•庫内やドアに物をぶつけたり、ドア 
に物を挟んだまま使わない 

(電波漏れやドアガラスび割れる 
おそれ） 

• ドアや八ンドルに無理な力を加えない 
また、 4 kglU 上の物をのせない 

(本体び倒れて、けびをしたり、 

電波漏れの原因） 


/ r \ 調理後の庫内やドアに 
IV 水をかけない 

•フラットテーブルに衝撃を加えたり 
急冷したり、使用中のドアにも水を 
かけない请 I 」れるおそれ） 


調理-除国 m 外に使わない 
カラ(食品なし)の状態で 
レンジ加熱しない 

•過熱•異常動作して、発乂ずること 
があります。また、庫内を収納庫と 
して使わない 

※除菌とは、この製品に搭載されている 
除菌機能のことです。 


水タンクを正しく使う 


〇 


•水道水を使う 

浄水器の水、アルカ U イオン水 、 S 
ネフルウォーターなどは、水道水に 
比べて、カビや雑菌び繁殖しやすく 
なります。 

•水タンクの水は一日1度は捨てる 

水は、水蒸気となって直接食品に触 
れるので、水道から出した新しい水 
を使用してください。 

•水タンクの容器•フタは、こまめ 
に洗い、清潔に保つ 

水の交換だけでは、容器に水あか、 
めめりび付着するので、やわらかい 
スポンジを使い、台所用合成洗剤 
(中性)で洗ってください。 

食器洗い乾燥機や食器乾燥器は、 
使わない 

(熱で変形するおそれ） 


0 


>コン□のそばや直接高温になる 
場所に置かない 

容器び溶けたり、変形し、フタび開 
まらなかったり、本体にセットでさ 
なくなります。 

•水タンクに損傷びあるときは、使わない 

故障の原因になります。お買いあげ 
の販売店にご相談ください。 

※水タンクを本体から取り出すときに、 
最大13日 mL の水びつゆ受けに流れま 
すび、故障ではありません。 


安全上のご注意に 



































ま全上のご注意 (3) 


A 三う- ち 発乂や発煙によるやけど 
/王 やけがを防ぐために 


安全な場所に設置ずる 



• 丈夫で安定した水平な場所に置< 

(騒音や振動、ガタ付さの原因や傾さびあると水び漏れて、故障の原因) 

•天面•側面は、下表の離隔距離仪上の空間を設ける 

(過熱による変形-発火や故障の原因） 


この製品は、「消防法設置基準」に基づく試験基準に適合しています。 



場所 

離隔距離に m ) 

上方 

10 

左ち 

5 

ちち 

己 

前ち 

開放 

後方 

0 

下ち 

0 


壁の巧れや蒸気の影響び気になる場合は、壁面に 
アルミホイルなど、貼ることをおすすめします。 


消防法基準適合組込お 


※左ちどち6か一方を 8 cmlU 上あけると 
もう一方は、 2 cmJ ； Lb で設置できます。 



已 cmm 上 


上記の記載寸法を離してわ、排気に調理中の油や湯気び混じり、排気□付おの壁び巧れたり 
することびあります。 

•壁の巧れや蒸気び気になる場合は、壁面にアル S ホイルなどを貼ることをおすすめします。 

製品に貼らない 

•窓ガラスびある場合は、排気口 flO ぺ-ジ） と 2 C 3 cm じ(上離します。 

(それでも温度差によつて割れる場合あり） 

•熱に弱い家具やコンセントのある壁面に排気□び向さ合ラとさは、熱変形するおそれび 
あるため、遠ざけてください。 

•調理するときは、必ず換気をする 

(蒸気による壁などへの露付さの原因） 

•製品が輯倒•落下した場合は、外部に損傷がなくても使用せず、点検を依頼ずる 

(感電*電波漏れの原因） 

落下-転倒防止用金具「品番 RK - T 巳1」(別売）希望ル売価格945円(税抜価格9□□円)工事費別 
※金具取付け面(製品後方)と壁面との間は、] 8 cmiU 上のスペースび空さます。 


0 


• 電源プラグやコードを製品で壁などに挟み込まない（火災-感電-ショートの原因) 
• 吸気□-排気口 cw ^ をふさがない（過熱による発火や故障のおそれ） 

•蒸気や水のかかる所や乂気の近 < で使わない（感電*漏電の原因） 


•製品の上は、高温または蒸気の影響を受けるため、物を置いたり、近付けない 

とくに電気製品は、故障することびあります。 



'" (ぉ願い) . 

•テレビ、ラジオか! 54 mlU 上離す。（雑音や画像び乱れる原因） 

• 製品の近くでは無線 LAN 機器の通信性能が低下ずることがありまず。 

無線 LAN 機器の取扱説明書などをお読みのうえ、ご使用ください。 
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付属品について 


加熱に合った付属品の使いかたは、「加熱の種類としく別をご覧ください 



本製品 m 外で使用しないでください。 


※使用中に破損したり、紛失したとさは、お買いあげの販売店へ 
お申し付けください。（有料） 


角皿 (2 枚) 



調理網 (表示部では「アミまたは 
調理網」と表示します） 



蒸し物-オーブンなどの加熱時は 
角皿受け棚にセツトして使います。 

反りを軽減するため、中央部を少し高くしています。 

ただし、高温調理時に、反る場合びありますび、金属の性質によるちの 
で、冷めると元に戻ります。 


レンジ加熱-解凍では使えません。 
乂花が出て製品を傷めます。 


角皿にのせて使います。 


フッ素コーティング加工について巧6ぺ-ジ） 


ミトン 



組ちを内側にして使用します。 


食品や付属品の出し入れ時に使います。 

加熱後は、容器ち熱<なるので、直接手で触れないで<ださい。 

ヘルシオ iil 外の用途(ガス乂にかけたちのなど)に、使用しないでください。 
水を通しにくい素材ですび、長時間水に浸けないでください。請れた状態 
で使用すると、熱び伝わりやすく、やけどをすることびあります。 


水タンク 



水を使う加熱のときは、新しい水を入れてセットします。 

ドアを開けると、正面ち側にセットされています。 

水を使わないとさは、水タンクを取り出して乾燥させておくか、カラにして 
セットしておき、いつも清潔にしておきます。 

一日]度は、水タンクの水は必ず捨て、洗ってください。 { 57 ページ) 


つゆ受け 



いつらセツトしておさます。 本体正面の下にセツトします。 

調理開始前は、つゆ受けびカラであることを確認してください。 

水タンクを取り出すときは、必ずセットしておきます。 

(水びこぼれます） 


溜まった水は、こまめに捨ててください。 つゆ 受けについて （10 ページ J 


保言正書 クックブック(取扱説明編/お料理集） 

当商品は日本国内向けであり、日本語外の説明書はありません。 

This model is designed exclusively for Japan , with manuals in Japanese oniv . 


イラストは実際の形状と若干異なることびあります。 


盡±弓讓^/心麗について 
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各部のなまス 




ドア ( A ンドル) 


ドアを開けると電源び入ります。 

加熱中(運転中)にドアを開けると、加熱(運転)び停止します。 



上部が少し開いた状態で固定できまず。 

加熱終了後、蒸気や熱気を逃びしたり、 
乾燥させるとさにお使いください。 
(顔をお付けないでください） 


つゆ受け 


いつちセツトしておさます。 



水の入った水タンクを取り出すと、 

最大13日 mL の水びつゆ受けに流れます。 

水タンクを取り出した後、すぐにつゆ受けを 
取りはずさないでください。 内部の水がつゆ 
受けに排水されるまで30秒程度かかります。 


. はずしかた-付けかた . 


;願い 


水を使った加熱後は 
タンクを巧き 
つゆ受けに溜まった 
水を捨ててください 

(つゆ受けへのが水は 
最大約30秒） 


内部に水び残って 
いると表示で 
お知らせします。 
[ tOlfU ] を押すと 
し初期画面）に戻ります。 


が水□があります 




両端を持ち、手前に引き出す 水を捨てる 

(水洗いなどで清潔に) 


水平に差し込む(本体の足の手前で固定) 

傾けて差し込まない (ツメ折れの原因） 


® •つゆ受けに溜まった水が熱い場台があります。直接水に触6ないでください。 （やけどの原因） 

• ヒーター加熱中や加熱終了後しば6くは、手を触れないようにしてください。高温になる場台があります。 



夺ャビネット 


アース 線 
電源プラグ 




































































庫内 


蒸気•熱風吹を出し □ I I 

庫内な庆励〇 26 ^ 

ドアを開けると点灯します。爆大3分間） 
加熱中、画面ち下の [庫内灯] を押すと、 
点灯•消灯の切り替えびでさます。ただし 

[発酵] • [クエン酸洗ミき] • [庫内クリーン] 

は点灯しません。 

角皿受け棚 （上段中段下锁 


排気口 

蒸気び水滴となって、庫内に出てくるこ 
とびあります。 


水タンク 

水を使う加熱のとさは、いつも新しい水 
を入れましよラ。 

ドア突起部 

水タンクや食品の出し入れ時|<~、ごま意 
<ださい。 

ドアガラスパツ夺ン 

高温により一時的に変おすることがあり 
ますが、温度が下がると元に戻ります。 

ドアの周囲から少量の蒸気び出ることび 
ありますび、故障ではありません。 


フラットテーブル 

® レンジ加熱のときに、下側か!5電波が出て食品を加熱しまず。 

誤って金属類を使うと、乂巧が出て製品を傷めます。 _ 

• ヒーター加熱中や加熱終了後しば5くは、高温になっています。 

直接手で触れるとやけどをしたり、熱に弱い容器を置くと溶けるおそれびあります。 

• 急冷や衝撃を与えると割れることびあります。 

•食品カスが付着したままで使用すると、焦げたり乂巧が飛んだりします。 

こまめにお手入れしましよう。 （56 ページ） 

•水を使う加熱の場合、蒸気び水滴となって庫内側面 
に付着したり、底面に溜まります。爆大1□日 mL ) 

溜まる水の量は、メニューによって異なりますび、 

庫内び冷めてから乾いた而さんなどで拭さ取ってく 
ださい。 

水び残っていると、通常の加熱時間よりも長くかか 
ることびあります。 
























































































操作部と表示の説明 (1) 


操作部 


液晶タツチノくネル（ノなルに表示されるキーを直接押して操作します） 。 

• 操作キ -• にユ—— 加熱時間.温度.加熱の進行.使用する付属品などを表示。 fSSt-SS 
• ドアを開けると電源び入り、 （初期画面） を表示。 で操作こ®い 

• ドアを閉めると、 ] 分後に電源び切れます。電源の切れるタイミングは、加熱に （破損の原因） 

よって異なります。 （ 電源 才ートオフ 機能） こ 23 ぺ-ジ） 



表示は、製品に記載されているちの 
と多少異なります。 

また、製品改良のため予告なく変更 
することびあります。 


手動加熱 


手動加熱を設定するとさに。 

(13 ぺ - i ) 



I とりけし I 

途中で加熱をやめるとさや、 
操作をやり直すとさに。 

( 初期画面 ) に戻ります。 
一時停止するときは、ドア 
を開けます。再スタートは 
巧 T 夕^■円を押します。 



ホ外線受光部 

携帯電話で撮った写真を、赤外線通 
信でヘルシオに送るときに。 

オリジナルメニュー登録 （ 50 ページ） 


頃る1 

操作の途中で、画面を戻すとさに。 
たタート I を押した後は、戻る 
ことびでさません。 


あたため • 乂夕~卜 

• レンジ加熱を自動でするときに。 
dHs ) の状態で押すと 
すぐに自動のレンジ加熱びスタート 
します。 

•加熱をスタートさせるときに。 
ランプび点滅して、押すタイ 
S ングをお知らせします。 

加熱中は、点灯に変わります。 


力□リー表示について 



ヘルシオ便利[ナビ] を押すと、メ 

ニューのコツとポイントなどを表 
示します。 お気に入りメニューの 
登録もできます。 〔49 ページ） 


この製品で調理した場合の、力 □ 
IJ 一表示^1です。 


力 QIJ — ダウン 


表記のない場合 


は、一般調理器での力□リーです) 


» 



ヘルシオ硬利ナビ 


り□リーダウン 


今までの調理器 

約 273 kcal 


[力 nu - ダウン] 

を押した場合の表示 


約 265 k 


I 一般調理器と比較した 
場合の力 □ リー差 


ウ オー キング 

3分相当 



が 


^力 nij - ダウン※2 
効果を運動量に置さ 
換えた場合の目ち 


调)日本食品分析センターへの依頼結果趙2日8日61日已日号、 H 20 .日 6.24 他)、当社実験結果および、文部科学省 
「曰本食品標準成分表」に基づさ、大阪府立大学(協力：今木雅英教授-矢澤彩香お教授)にて監修した一般調理器の 
] 人分の目ま力 DU —です。 

-健康サポートセツトの目安カロリーと塩分は、料理研究家髙城順子先生の監修です。（力 nu —夕'ウンメニューのカロリーは除く) 
《2厚生労働省の「健康づ< りのための運動指針2日日6」に基づ<。（体重6日 k 呂の人の例） 


12 

















































































































A 電源が入ると、 
V 自動画面领 li 


: wmmm ) が >〉 

表示されます 


目的のメニューを 


@選びます 


( 初期画面つ 


日常メニューをへルシオの . 

特長を活かしてあたためます。 

巧8〜33ぺ-ジ） 

お斜理集内の自動でできる . 

「蒸ず.煮る」メニューを表示します。 

(38 ぺ与) 

自動メニューをいろいろな . 

検索方法で探すことができます。 

厂14ぺ-ジ） 

飲み物のあたため専用です。 . 

( 34ペーッ 


自 

動 

•田 

I あたためる 

巧 • 

I 焼ぐフライ 

•日 

I 蒸す•煮る 

凸 《 

I 健康メニュ- 

m 

た 郷里集 

囚 

マイへルシオ 

r 牛乳•ミ酉 

固 

I 臟する • 




\V @スタートを巧します 

善/ 


お料理集内の自動ででさる 
r 焼く -フライ」メニューを表示します。 

気になる健康状態に合った、 。ミぺ-ン 
メニューを表示します。 C 14ペース） 


よく作る自動メニューを1目メニューと 
オリジナルメニューを写真付さで、 

2己メニュー登録でさます。 

L ] 4 .49 〜50 ぺ-ジ) 

冷凍した肉や魚などを解凍するとさに。 

(35 ぺ-ジ) 


基本の操作をわかりやすく、ご紹介 
します。初めてお使いの方は、ぜひ 
ご覧ください。 [ 14 ページ） 


♦食器などの除菌をするときに。 （54 ページ） 

•庫内や給水経路のお手入れをするときに。 C 58 ペーン) 
•お知らせ音を消音にするときに。 C 59 ページ） 



操 

作 

部 


m 


の 

説 

明 

( 1 ) 


手動加熱画面 


〇 


手動 

加熱 


を巧すと、 


» © 


目的の加熱を選びます 
加熱時間や温度を台わせます 


手動加熱の種類が 
表示されます 

(40 ぺ-ジ) 
L 42ぺ-ジ)- 


G 初期画面^ に戻るときに。 





ウオ—夕- 

グリル 


グリル 



» © 


(41 ペー乃 
- (43 ぺ-ジ) 
(44 ぺ-ジ) 
<46 ページ) 
<48 ぺ-ジ ;) 


スタートを巧します 




時間は長押しで設定でさます。 
設定範囲を超えると「ピピッ」 
と鳴り、 [0 砂]に戻ります。 
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操作部と表示の説明 (の 



一検索方法 


( 初期画面 D 


自動 

田 

巧 

友たためる 

焼ぐフライ 

曰 

四 • 

蒸す•煮る 

健康メニユ- 


囚 • 

‘お料理集 

マイへルシオ 

田 

区 

1 

牛乳•酒 

解凍する 


1 



〇 

み 


ヘルシオの使いかたや 
コツについて 
ご説明します。 


〇 

♦健康メニュー 

巧1力〇リーを控えたい 


0塩分を控えたい 


:^野菜不足が気になる 


%カルシウムしっかり 


夕疲れを感じた5 


〇 


ホマイへルシオ 


お気に入り 

メ ニユー 


1白メニュ^登録でをます 


オリジナル登録 
メニュー 変更 


2已メニュー登結でをまず 


気になる健康状態か 5 
メニューを選ぶときに 

参力 nu —を控えたい 
•塩分を控えたい 
•野菜不足び気になる 
•カルシウムしっかり 
•疲れを感じたら 


よく作る自動メニューは、[お気に 
入りメニュ ー] に、ご自身のメニュ ー 
は[オリジナルメニュ ー] に登録して 
メニューの D 乎び出しを簡単に 

•お料理集から選んで、登録することび 
でさます。 （16 メニュ ー) 

お気に入りメニュー登録 (：49ペーンう 

参メニュー名、メニュー写真、加熱条件を 
登録することびできます。 （2 日メニュー） 

オリジナルメニュー登録 〔50ぺ-ジ) 


>ヘルシオ教室 


初めてお使いの方に 
基本の操作を 
ご紹介します 


最後のページか5実際の 
力□熱に進むことがでさます 


- 

乂 

tr ヘルシオ教室 

j|L^ 

レンジあたため ^ 

m 

蒸しあたため ； 

国 

お肉を解凍す る： 

m 

入門メニューを： 

1作る : 

m 

調理後のお手入れ 
(水なまった時) 参-- 


〇 

除菌.設定.お手入れ 

除菌、お手入れ、お知 5 せ音の設定 

除菌 

をずるとさに 


クエン酸洗ミき 

• 除菌 （ 54ページ） 

•クエン酸洗ミき （ 58ページ） 


庫内クリーン 

•庫内ク IJ — ン （59 ぺ-ジ） 


音設定 

•音設定 （59 ぺ-ジ） 


水タンクのセット方法、キー 
操作、食品の並べかた、付属 
品の使いかたなど加熱までの 
手順をアドバイスし、実際の 
加熱に進むことびでさます。 


お手入れ方法を詳しく説明しています。 


娜 [入門メニューを作る] 
の[か6揚げ(鶏もも肉)] 

画面より 


ヘルシオ教室/入門メニ 


から揚げ（鶏もも肉） 


" お料 S # P.ll 
中段に入れます 



ピ前' 



ち < じに 

加熱の画面 


戻る 

へ進む 


4/4 
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■■お料理集 
セツトメニュー 


肉&野菜 
セット 

魚&野菜 
セット 

モーニング 

セット 

お弁当/ 

バスタセット 

ごはん& 
おかずセット 

今晩&翌朝 
おかずセット 

健康サボ-卜 
セット 

おちてなし 
セット 


■■お料理集 
おすすめメニュー 

画 

1揚げずにでさる 

m 

^つとり柔5か 

I 園 

受利使ぃ 


国 

1 

1季節の食材 

1アドバイス 



ぶ菓子•パン 


•ケ ーキ 

•クッキー.シュ- 
•プ U ン 
•蒸しパン 
•その他お菓子 
♦パン.ピヴ 


■■お料理集 

お菓子•パン 

ケーキ 

クッキー 

シュー 

プリン 

蒸しパン 

その他 

パン 

お菓子 

ピザ 



•料理写真の画面 
上で指を左ちに 
仏うようにタツ 
チすると、画面 
を進めることび 
でさます。 

•表示のメニュ ー 
を選ぶとさは、 
跌赶を押しま 
す。 


图 

天ぷらのあたため 


あたためる WHmUBWO 

002約 325 kcai 



H お料理集 


四編::!胃 


Q 材料別•カロリー別 


&セツトメニュ- 


•お菓子.パン 


おすすめメニュー 


国捕二環 


週） N 0.01曰 

を選ぶとさ。 

•阳 い 川 一 [引 一 [決定] 
を巧す。 

やり直すときは [クリア] 
を押します。 

※日を省略して、 [1] 一 [5] 
でち設定でさます。 


※ヘルシオ 
便利ナビ' 


メニユー 表のち 
上に、この キーの 
表示びあれば、押 
して < ださい。 
調理するとさに、 
必要な情報を教え 
て <れます。 


ルシオ便利ナビ 


鶏の照り焼さ 


応用 
メニュ ー 


コツと 

ポイント 


多與- 


S 競 


お気に入りメニュー登録 


押すとお気に入り 
メニュー登録びで 
きます。 （49 ページ） 


A 材料別•力□リー別 


>材料で探す 
>力 nu —数で探す 
>材料と力 nu —数で探す 


c / lZ ツトメニュー 


>肉&野菜セット 
>魚&野菜セット 
>モーニングセッ h 
>お弁当/パスタセット 
>ごはん&おかずセット 
>今晩&翌朝おかずセット 
>健康ヴポートセット 
>おちてなしセット 


で■おすすめメニュ - 


•揚げずにできるメニュー 
• しっとり柔らかメニュー 
参便利使いメニュー 
参季節の食材アドバイス 



※ヘルシオ 
便利ナビ 



ウォーターグ リル 

鶏の照り焼き 


广2人分3〜4人分 I 

椒 琴 


スタートを押します 



国■お料理集 

材料別•力□リー別 

» 

へ 

■■お料理集 

材料と力 nu- 数で探す 

材料で探す 

〇材料を選択 

豚肉 

牛肉 

鶏肉 

力□リー数で探す 

魚介 

mm > 

1卵.豆腐 

1 乾物.豆 

1米•パン 
パスタ•麵 

材料と力□リー数で 
探す cnI 

©力□リー数を選択 

く 



r 

Pl99| 〜 299|| 〜 3991400 〜 1 

1 グ^ call 一 ^ cal " kcal || kcal | 


>材料と力 nu —婆 
を組み合わせて運 
ぶときは、材料を 
選んで、力 nu — 
数を選ぶとメニっ 
一を表 7 J \ します。 


※あたためる、蒸し野菜、お菓子•パンのメニューは、含みません。 



お料理集か5 メニューを選んで調理ずる 



操作部と表示の説明似 


己ヒ /I - _ L 
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加熱の種類としくみ 


6 


は、水を使う加熱です。 





電波で加熱するため、 
付属品や金属物を使 
うと乂花び出ること 
びあります。 



• 「友たためるおたため I [[ 

ごはんやおかずのあたため。 


] コンビニ弁当あたため] 

(28 ぺ-ジ） 


[牛乳•洒 C 34 ペーン) 

牛乳-コーヒー、酒などの飲み物のあたため。 


[解凍ずる] 巧5 ページ) 

肉や魚などの生をのの解凍。 


手動加熱]^[レンジ] OT ^ 


加熱時間を合わせてあたため。 

出力の切り替えびできます。 (1000 W - 600 W • 500 W - 200 W ) 


■ ar ' lKSM 細 


水を使いません。通常の電子レンジと同じ加熱方法です。 
食品のあたため直しや、解凍をスピーデイにおこないます。 


[使用する付属品] 

•角皿 

•角皿+調理網 


6 


[あたためる]^[00日中華まんあたため]、 [006 シュウマイあたため]、 
[007 ごはん(常溫)あたため]、 [008 茶わん蒸しあたため]、 

[009 レトルト食品あたため]、 [01 日吿詰あたため]0^^ 

蒸し物のあたため。 


6 


[あたためる]一[001スポットスチーム1 巧3 ペー乃 

少量の食品を短時間でしっとりあたため。 


6 


禱ず ] C 38 ペース 

を動加飄イ蒸し物] Go ^ 


♦ を動加熱 I 

蒸し料理全般。 


>[ソフト蒸し] 


6 


手動加熱」一[発酵] 08 ベーろ 


ノてンやピヴの生地作り。（加湿しなびら乾燥を防いで発酵） 


■ ar ' lKSM 細 


水蒸気 （1 日び C まで)で蒸し器と同じ調理びでさます。電子レンジに 
比べ時間びかかりますび、水分を補いしっとりと仕上げます。 
(発酵は45むまでの水蒸気加熱です） 


レンジ 


レンジ 


使うキーと使用例 


加熱の種類 


蒸し物•ソフト蒸し•発酵 


水を使いません 
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[使用する付属品] 

•角皿 

•角皿+調理網 


6 


怖たためる卜[002天ぷ S あたため]、 [003 フライあたため]、 
[004 焼き魚あたため]、[011たい焼き•たこ焼きあたため]、 
[012 お好み焼きあたため] 

天ぷらや揚げ物などのあたため。 


6 

6 

6 

6 


[焼< • フライ]’ 


手動加熱 I 一「ウオ-夕-才-ブント才ーブン1 C 44^ 


□ーストポークやスペア U ブなどの肉料理。 


手動加熱」一[ウオ-夕-才-ブント [ ffiS ケ-お 


スポンジケーキ、□ールケーキなど。 


手動加熱卜 「ウォ-夕-才-ブントパン-シユ -] 屈互 £) 

パ U ッと度\つくら焼き上げるフランスパン、シューク U —ムなど。 


手動加熱]一[才ーブン] (44 ぺ-ジ） 


従来の一般的なオーブン加熱。 


6 


薦る ] C 38 ペーン） 


W ♦ 序動加熱] 

肉や魚、野菜た 

— r ； iK み II 匿が 


一[煮こみ] (43 ペー:;) 
野菜などの煮こみ料理。 


>ウオーターオーブンは、温度制御された過熱 
水蒸気 (1 日日む1^(上)で加熱します。 

>オーブンは、温度制御された熱風で加熱します。 



[使用する付属品] 

•角皿 

•角皿+調理網 


6 

6 


[あたためる]一 [01 3おかずパンあたため]、 
[014 フランスパンあたため](こ30 ページ） 


臟く.フライ]※ C 36 ページ） 


手動加熱]一[ウオーターグリル]り§ぺ-ジ:） 


魚の塩焼さ、鶏の照り焼さなど。 


手動加熱1一[グリル]^?^^ 


従来の一般的なグ U ル加熱。 
魚の照り焼き、グラタンなど。 




I ウオーターグ U ルは、高温の過熱水蒸気 
(1 日□むじ(上)で加熱します。 

I グ U ルは、高温の熱風で加熱します。 



使 tK 
し、を 
ま 

ん 


使うキーと使用例 


加熱の種類 


U 加熱としくみ 


水を 

使いません 


ゥォ I 夕 I グリル•グリル 


※臟く -フライ] は、水を使わないメニューもあります。 
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調理のとをのお願い 


水を使う加熱のとき ^WK 自動加熱のとき 


食器や付属品の取り出しは 
付属のミトンなどを使う 

食器ごと加熱されるため、 

直接手で触わるとやけどの 
おそれびあります。 



角皿は水平にゆっくり運ぶ 

肉汁、油や熱湯び溜まるため、 
こぼさないよラにして 
ください。 


-ん瓜- 



調理後は、庫内(フラットテーブル) 
に溜まった水を拭き取る 


結露した水び溜まります。 
爆大 ICXDmL ) 

庫内び冷めてから、乾いた 
而さんなどでおさ取って 
ください。 



加熱が足りないとさは、[延長]ずる 

加熱終了後、[延長]の表示び出ているときは、 
诞易を押し、加熱時間を合わせ、 I スタート 
を押します。 


加熱時間を延長ずるとを 

(加熱び足りないとさ） C 23 ペ-ジ） 


繰り返し続けて作るときは 
仕上がりの調節を使って 
様テを見なが5加熱ずる 

庫内や付属品び熱い場合は、濃いめに仕上びっ 
たり、うまく仕上びらないことびあります。 


記載の材料-分量を守る 

この製品に合わせた内容を記載しています。 
分量を変えるとき巧6ペース 


使い終わった5、水タンクと 
つゆ受けの水を捨てる 

ドア内側の水滴や水タンク 
を取り出す際に出る水び、 

つゆ受けに溜まります。 

爆大13日 mL ) 

つゆ受けに ついて し 10ぺ-ジ) 


つゆ受けに溜まつた水が熱い場合があ 
ります。直接水に触らないでください。 



つゆ受け 


一日1度は、水タンクの水を捨てる 

衛生的にお使いください。 


ラップは使わない 

加熱によっては発火します。 
蒸し物加熱では、あたたまり 
にくくなります。 



^才-ブン • グリル加熱のとき(ヒ-夕- 加熱) 


ラップやプラスチック容器を 
使わない 

溶けたり、発火する 
ので使えません。 



できあがった5、ずぐに庫内か5 
取り出ず 

• 余熱で焼さすざになることびあります。 
•水を使う加熱のとさは、温度び下びると蒸気 
び水滴となり食品び濡れることびあります。 
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レンジ加熱のとも 電波加熱） ■■ ずべての加熱において, 


角皿-調理網-金属類は 
絶巧に使用しない 

火花び出て、製品を傷めたり、付属品び破損する 
ことびあります。 



換気をしなが5調理ずる 

熱気や蒸気びた < さん出ます。 



付属品 • 容器は、加熱に合ったもの 
を使う 


特殊な加熱方法でアル5ホイルなどを使用するこ 
とびありますび、本書の記載通りにお使いくださ 
い。 


付属品は 、 r 加熱の種類としくみ I ( 16ペース ) 
または、本書(お料理集)を参考にしてください。 
容器は、 「使える容器-使えない容器」 C 20 ペー 乃 

を参考にしてください。 


ルさく切つた根菜などの少量加熱は 
必ず浸るぐ5いの水を入れる 

少量の加熱 (1 日□呂下)は、火花び出たり食品び 
焦げたり燃えたりして、故障の原因になります。 


レトルト食品や宙副ホ、移し替える 

アル S など金属製の容器では 
火花び出て、製品を傷めたり 
します。 

※レトルト食品*吿詰は、 

[あたためる]一[次へ]一[次へ]一 
[009 レトルト食品あたため] または、 

[01 日吿詰あたため] を選ぶと、そのままで 
加熱できます。 C 32 ぺ-ミ D 



加熱中のドアの開閉は 
なるべくしない 

熱や蒸気び外に逃げてしまい、ラまく仕上びり 
ません。 

•加熱状態の確認は、加熱終了間際にすばや< 
おこないます。 

•自動加熱の途中で開けた場合は、本書(お料理集) 
の 「手動でするとさは：」 を参考に、手動加熱で 
様テを見なびら加熱してください。 


市販の本や、ガスオーブン-他の 
電気オーブンでのレシピで作るときは 
様子を見なが5調理ずる 

市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕 
上がらないことびあります。 

本書(お料理集)の類似メニューの温度を参考に、 
様テを見なびら加熱してください。 





































耐熱性の 
ある容器 


耐熱性の 
ない容器 



使える容器-巧えない容器 


耐熱1 4 crcm 上の容器耐熱140で 


未満の容器 • 
発泡トレー 



(33 願い)ここに記載のない容器の使いかたについては、容器の製造メーカーにお問い合わせください。 


〇 


•ただし、急 
熱-急冷す 
ると割れる 
ことびあり 
よ9 〇 


X 


〇 


参ただし、砂糖や油分の多い料理 
は、高温になり、変形したり、 
溶けたりするため使えません。 
•時間をかけすざると変形や溶 
けることびあります。 
電子レンジ加熱用の表示のあ 
るちのをお使いください。 


X 


•スチ□ール•ポ U 
エチレン•メラ S 
ン(幼児用食器な 
ど）•フェノール- 
ユ U ァなど、 
電波で変質する 
ので使えません。 


〇 


•ただし、急熱•急 
冷すると割れるこ 
とびあります。 

参色絵やひび、金•銀 
模様のある器は傷 
めたり、乂花び出 
るので使えません。 


または、 


で加熱しないでくだ 


密閉した容器や袋は 
さい。 

(センサーで蒸気を検知でさずに加熱のしすざで、発煙-発火の原因） 





X 

X 

〇 

•変形したり、焦げたりします。 


•ただし、急熱•急 
冷すると割れるこ 
とびあります。 

〇 

X 

〇 



•ただし、急熱•急 
冷すると割れるこ 
とびあります。 


〇 


X 


•ただし、急 
熱-急冷す 
ると割れる 
ことびあり 

ON 9 〇 


〇 


X 


参ただし、急 
熱-急冷す 
ると割れる 
ことびあり 
ます。 



大切 


あたため 
スタ-卜 


プラスチック 


カラス 



蒸し物発ソ醇フト蒸し 


レンジ•解凍 
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O :使えます X :使えません 


漆器など 金属 


漆器- 
竹製品 
木•紙 


が 



アルミ-ステン 
レス • ホー□— 
などの金属容器 
アルミホイル 



耐熱 

1 4o°cm± 

のラップ 



その他 


クッ夺ング 
シート. 
硫酸紙 



パッケージに 
記載の耐熱温度 
をお読みになり 
お使い<ださ 
し、 


特殊な形を 
した容器 



付属品 


調理網徐鳳 


/删日眠日日腫 1 

P 删 111 


角皿徐鳳 



X 


X 


〇 


〇 


X 


X 


参塗りびはげたり、 
ひび割れたり、 
燃えたりします。 

♦天ぷら敷紙や、 
キッチンペーパ 
一など、本書で 
記載している使 
いかたであれば 
使えます。 


•乂花び出るので 
使えませんび、 
アルミホイルは、 
本書で記載して 
いる使いかたで 
あれば、使えま 
す。 

(酒のかん-解凍 
など） 


•ただし、油分 
の多い料理は 
高温になり溶 
けるため、使 
えません。 


参と<にをざ □ 
の細長い容器 
などでレンジ 
加熱をすると、 
容器の細い部 
分び集中的に 
加熱されるた 
め r 突沸」しや 
す<、やけど 
の原因になり 
ます。 


•乂 巧び出て、 
製品を傷めます。 


X 


〇 


X 


〇 


X 


〇 


争塗りびはげたり、 
ひび割れたり、 
燃えたりします。 
♦竹串など、本書 
で記載している 
使いかたであれ 
ば使えます。 


•ただし、取っ手 
び樹脂の物は、 
溶けるため使え 
ません。 


•溶けたり、発 
乂することび 
あります。 


参ただし、庫内 
壁面に接触さ 
せると焦げる 
ことびありま 
す。 


•ただし、角皿に 
載せることびで 
きるのは食品 • 
容器を含め 4 kg 
までです。 


X 


〇 


〇 


〇 


X 


〇 


♦ただし、蒸し 
専用で市販さ 
れているせい 
ろは使えます。 


♦ただし、食品 
を包むとあた 
たまりにくく 
なります。 


•ただし、角皿に 
載せることびで 
きるのは食品- 
容器を含め 4 kg 
までです。 


[除菌]をするときは、「除菌できるもの」をご覧ください。(こ55 ペ-ジ） 


I 使える囊•隻ない囊 
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取り出す 水を入れる 七ットする 

(水位はメニューに合わせる） 

給水 □ 



» 





» 


水位 2 を超えて入れない。 



0 


ドアを開けて 

水タンクの準備 


水道か S 出した新しい水を、お使いください。 

浄水器の水、アルカリイオン水、ミネラルウォーター、井戸水などは、カビや 
雑菌び繁殖しやすくなります。水道水を使った場合に比べ、よりこまめなお手 
入れび必要です。また、 水道水 • i ソ外の水は、水タンク内の水量を正し<検知さ 
れない場合びあります。 （[水が足りません] の表示び出る場合びあります） 


〇つゆ受けの巧認 

(水び溜まっていれば、捨てる） 

つゆ受けはいつら、 

セツトしておさます。 

•水を使う加熱のとさは、つゆ 
受けびセツトされていないと、 
加熱びスタートしません。 



調理中の蒸気やドアの内側の水滴、 
水タンクを取り出す際に出る水 
爆大13日 mL ) び溜まります。 

つゆ受けの刪 eubsbssss 

(10 ページ） 



操作の流れ 


電源プラグを是し込み 
ドアを開閉する 


( 初期画面）を表示 



» 


> ( 初期画面) の状態で放置 
すると]分後、自動的に 
電源び切れます。 

(電源オートオフ機能） 

02 ページ） 


電源を入れる〜加熱終了後の電源び切れるまで偉源才-トオフ機能) 


食品を入れて、ドアを閉め 

加熱を還んで、スタートする 


自動 

田 

あたためる 

I 巧 d 

I 焼く •フライ 

曰 

向 

蒸す•煮る 

I 健康メニ； L - 

巧 

I 口 

お料理集 

I マイへルシオ 


» 


メこュ ー• 分量 
などを選んで 


の 


» ミ^^^ 

(加熱によって、仕上びりを調節する 
画面を表示します） 


次ページにつづ< 


差ず 


I 自動 I 

□ 

巧 

あたためる 

焼ぐフライ 

曰 

巧 

蒸す•煮る 

健康メニュ- 

□ 

巧 

I お料理集 

マイへルシオ 

田 

1 回 

I 牛乳.ミ酉 

1解凍する 

1ヘルシオ 

除菌•設定1 

1教室 

ぉ手入れ1 



電源を入れる 


加熱設定•スタ— 


を使う加熱のときの準備 
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加熱終了後、 ] 分(内に [延長] を押し、時間を 


合わせて& タート I を押す。 


加熱終了 
局ミ jni 江な^ 


秒 


» 


巧 ; nii まお ' 


分 UU 秒 




の 


とりけしを 押して、（却期直 


次の加熱設定をする。 


■b 


» 


诞员表示び消えた場合は、手動加熱画面で、時間觸簡を合 


わせて な タート I を押します。(自動メニューのとさは、本書 
(お料理集)の 「手動でずるとさは： 」を参考にしてください） 


加熱時間を延長ずるとを 


別の加熱をするとを 

(加熱び足りないとさ） 



3面）にしてか£ 


自動 

1 田 

1あたためる 

巧 

焼ぐフライ 

1 日 

1蒸す•煮る 

巧 

健康メニュ- 

1 口 

1ぉ料理集 

囚 

マイべい才 

L 牛乳.';酉 

1 回 

军凍する J 

K 主が謂 





加熱終了後に 
] 度わドアを 
開けなかった 
場合、自動的 
に電源は切れ 
ません。 



加熱後は、製品内部を冷 
やずために、フアンが最 
大10分程度回転します。 
製品を長持ちさせるため 
にフアンの回転中は、な 
るべく電源プラグを抜か 
ないで < ださい。 


延長 


食品を取り出した後、次の3つの条件で、自動的に電源び切れます。 

電源び切れるまでの時間は、庫内温度によって]〜]日分程度と異なります。 


〇ドアが閉まっている 

0 (初期画面） を表示している 

( (初期画面) は I とりけし I を押すと表示します） 

@ P の表示をしていない 

—曰に1度は、水タンク•つゆ受けのお手入れを 
おこないましよう。 C 57ペーミ） 


1 自動 tall 

巧 

あたためる 

巧 脚 

焼く •フライ 

曰 

蒸す•煮る 

巧 

健康メニュ- 

巧 

お斜理集 

囚 

マイぺい才 

H 

牛乳•酒 

圆 

解まする 

II ヘルシオ 

1教室 

■を 


-p 表示 

庫内び高温であることを 
お知らせしています。 
やけどにごま意ください。 


続けて加熱をずるとき 


■操作の流れ 


加熱終了 
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ドアを開けて、水位 UU 上の 水を入れて本体にセットずる 



ドアを閉めて 



» 



[ウ オーター オーブン] 
を選ぶ 

» 


手動 

ウ オーター オーブン 


オーブン] 

を選ぶ 




[予熱な し] を 
還び' 

[1 劇を^/ 
確認し、 

风定] を巧ず 


むも-才ーブン 
1段予熱なし 


[200° C ] 

に台わせる 


200 


r) 


10分1分10秒クリァ 


» 


1 二お 才—ブン 
1段予熱なし 

200屯 

20 分 00 砂 


1 1 〇分||1分| 1 〇砂'’|クリァ 

卜を巧しまず 


[20 分00秒] 
に合わせる 

• [10 分]を2回 
押す 


カラ焼ををしまず众 


(所要時間： 20分程度) 


ご購入後、巧]めてお使いになるとき 


なぜカラ焼さび必要？ 庫内に付着している油を焼き切りまず。 

カラ焼さをしなくても調理でさますび、庫内び高温になると排気□から煙やにおいび出ます。 
そのため、調理前にカラ焼さをして煙やにおいを出しておさます。何度か調理をおこなった後 
でも煙やにおいび気になるとさは、 [庫内 クリーン]の操作をしてください。 (59 ぺ-ジ) 

まず、換気を良くしましよう 


ク 


必ず部屋の窓を全開ずるか、換気扇を回ず イ3 

煙やにおいに敏感なル鳥などは、別の部屋に移しておさましよラ C 

つゆ受けをセツトずる QoS > 
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(D 

接触禁止 


加熱中や加熱後しば!5 くは 
庫内-ドアに触5ない 

【やけどの原因】 




…- . 

20分後、加熱終了 



>加熱中-加熱後は 

高温のため庫内壁び膨張するとさに r ポン」と鳴ることび 
あります。冷めるとさわ鳴ることびあります。 


本体がかなり熱くなっています。ご注意ください。 


ドアを少し開けて、蒸気を外に逃びします。 


顔を近付けてドアを開けないでください。 
蒸気が出てきまず。 


>製品内部を冷やすために、ファンび5分程度回転します。 



• フラットテーブルび熱くなつています。 

熱に弱い容器を置くと溶けたり、変おすることがあります。 

•庫内に水滴などび残っているとさは、 庫内が冷めてか5 
乾いた而さんなどで拭さ取ってください。 



30秒後 

» 



>水タンクの水を捨て、3□秒 
程度してからつゆ受けの水を 
捨てます。すぐにつゆ受けを 
セツトしておさます。 



•庫内が冷めるまで、次の加熱は使用できません。 

[解凍する] • [ソフト蒸し]か马 B メニュ ー. [発酵] • [除副…表示部に [ U -04] を表示し、 
お知！5せ音が鳴りまず。 （63 ぺ-式） 

•つゆ受けに溜まった水が熱い場合がありまず。直接水に触!5ないでください。 



迂局 


I カラ焼さをします 


カラ焼きび終わ 
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簡単レッスン 




庫内なについて 

加熱中の庫内灯を点灯さ 
せるとさは、画面ち下の 
[庫内な]を押してくださ 
し、押すと、点灯-消灯 
の切り替えびでさます。 
工場出荷時は、消灯にな 
つています。 （省エネ設計） 



[発酵] や [クエン酸洗ミき] 

など、 [庫内灯] を表示し 
ない場合びあります。 

——ポイント ー 


どの加熱で調理すればいい 
のか、わからないとさは、 
加熱早見表を ご覧ください。 
啤料理集■が i 〜 W が ぺ-み 


ぅ 喊 



[庫内な] 左記参照 


¢1庫内が冷めてか5、乾いたふきん 
W などで水分を拭き取る 



手動 

加熱 


庫内な 


民る 


-ウマイ惟温 • 冷蔵もの12個)をあたためてみましよ 


操作を途中で間違えたとさは、 


II g 動 1 

1 田 

1 あたためる 

巧 

1焼くクライ： 

1 日 

1蒸す.煮る 

巧 

健康メニュ - ; 

巧 

お料理集 

巧 

マィヘル シォ： 

田 

1牛乳.酒 

固 

1解凍する ； 

含 r 才 

! 擊飄 


I 


水位 2まで 水を入れ 
W 本佩こセットずる 



0ドアを閉めて 

[あたためる] を選ぶ 


1 g 動 1 

田 S 

あたためる 

图 

曰 

蒸す•煮る 

Vn 

1健康メニュ- 

巧 

お料理集 

巧 

1マイへルシオ 

因 

牛乳•酒 

1 固 

1解凍する 

悼シォ 

除菌.設定 
お手入れ 


み 加熱スタート 


を押して初めから操作をやり 



Q [次へ] を押ず 


J あたためる 

D B 且 □ 

态たため 

コンビニ 

弁当 

あたため 

001 

スポット 

スチーム 

就 

002 

I 天ぷ 5 
おたため 


国國 



•スタート後、3日秒 
内に仕上びりの 
調節びでさます。 
•初めは、[標準]の 

S 几み 

政た 

•加熱途中で残り時間 
を表 TJX します。 


— 2 


戻る] を押して前の画面に戻るか 、I とりけレ 


庫内温度び高いとさは、 

加熱終了から最大1日分程度 
フアンび回転します。 


後片付け 


—合わせ 
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( M ) 



直してください。 

0 角皿に調理網を のせ 
^シュウマイを並べて 
上段に セツトする 




0 [シュウマイあたため] を選ぶ 0 辟温-冷蔵] を確認する 


J あたためる 

D 旦 B □ 

003 

フライ 

おたため 

jMlnin 

004 

焼さ魚 
友たため 

005 

中華まん 
もたため 

006 

シュウマイ 
おたため 


im 


蒸し物 
シュウマイ 
おたため 


常温 

冷蔵 


冷ま 


m 


知 


スタートを押します 


• 水を使う加熱のとさに 
表 7 J \ しよ9。 

付属品•セットする 
棚位置を確認 


約9分後、加熱終了 

/ピーピ ー jv 


ピーピニ/ 


加熱終了 
高温ミ主意 


11 


秒 


0食品を取り出す 



角皿-調理網は、高温 
になるので、直接手で 
触れないでください。 

角皿に溜まった水びこ 
ぼれないように、水平 
にお持ちください。 


^水タンクの水を捨てる 

清潔にお使いいただくために、 

使用時 iU 外は乾かせておさます。 

水タンクを取り出したあと30秒、程度は、 
つゆ受けをはずさないでください。 

最大 130 mL の水び、つゆ受けに流れます。 
つゆ受けについて G ^- y ) 


⑩ 


つゆ受けの水を捨てる 

こまめに水洗いをおこな 
うなど、清潔にしておさ 
ましよつ D 

お手入れ後は、必ず本体 
にセツトしておさます。 


お手入れ巧6ぺ-ジ） 



簡単レッスン 
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♦加熱途中で湿ぜるとさは、ドアを 
開けると一時停止します。 

再スタートは 、I スタート I を押す。 

♦ 加熱時間を延長するとき （ 23 ぺ-ジ:) 


ドアを閉めて 

( 初期画面^ 


r 自動 1 

1あたためる 1 
1蒸ず•煮る1 

円 1 

焼ぐフライ1 

1 厂 

1健康メニ： L - 

口 

1ぉ料理集1 

1 巧 

1マィべ！/シオ 

因 

1牛乳•酒1 

個^1 

1解凍する 

Hi 

■節屋 

KaVJMJ 


[あたためる] を選ぶ 

… 乂 

あたため] を選ぶ 
ぐ 


スタート」 を巧ず 


どちらの操作も 
同じ自動レンジ加熱です。 


を則巨!し II 戻る I 


C 初期画面 0 で 

「あたため•スタート I を 
巧ずと、ずぐに加熱 
がスタートしまず。 



あんまん•パン-焼きいも、水分の少ないもの、 
少量のものには使わない 【発煙•発义の原因】 


大切 


.. 食品びあたたまって、蒸気(湯気)が . 
たくさん出てくると、加熱が終了します 

•ラップをする食品は、ゆとりを 
ちたせて、軽< かぶせます。 
密閉容器は使えません。 

センサーで検知できずに加熱のしす 
ざで 発煙.発火の原因になります。 


•仕上びりを調節するとさは、 
スタート後3日秒!;!内に操作する。 
(初めは、 [標準]) 


仕上びり 

1めるめ 

1標準] 

1ぁつめ 


友たため 



冷凍ごはん (150 g ) のとき 


Ciin 



食品を入れる 

•極端に端へ置<と 
上手に仕上びりません。 


>庫内に水滴び残っているとさは、必ず拭さ取ってから、お使 
いください。水び残っていると、本来の加熱時間よりも長く 
かかることびあります。（庫内び熱いとさは、やけどにを意） 

>高温で使用した後のフラットテーブルに、プラスチックなど 
熱に弱い容器を置いたり、ラップを敷かないでください。 


>使える容器< 

>角皿-調理網は使わない。 


•量び多いとさは、2つに分けると、 
より上手に仕上びります。 
•「ラップをするちの-しないちの」 


について 麵目 おお 姑 i C 65 ページ) 


>加熱時間や出力 ( W ) を合わせるときは、 


イ レンジ] に合わせて加熱します。 C 41 ペー文) 


手動加熱 


レンジ 



0 


卵(殻付き卵-ゆで卵-おでん 
の卵など)を加熱しない 

【爆巧し、大変ち腐 


飲み物の加熱には使わないでください 



突然沸騰したり、フタをしたまま 
のカップ酒は爆発します。 

件乳 • 酒]で加熱しましよう。 〔34 ページ) 


- 

ぺ 

9 

2 


、す 

て埋 

せを 

わ 

台キす 
に〇ま 
態がり 
状上あ 
の仕が 
品ずの 
食必も 


中 

途 

熱 

の 0 
力す 
と、 ま 
g 示 
定珪 

こ間 
：=,寺 

め別 
ご則 

蓄 


加熱終了 
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レンジ 


コンビニ#当あたため 


レンジ加熱対応パッケージに入ったお弁当(または丹物)のとき cm ) 



フタをはずし、 
庫内中央に置< 




[おたためる] 
を選ぶ 


[1^ コンビニ弁当[お弁当] または 
あたため] を選ぶ [丹物] を選ぶ 


……取り出しておくもの…… 

調味料飾りゆで卵アルミケース 

嫁 Ci @ ’ 


など 


自動 



向||囚 

L お料理集 I マイべレシオ 


因 


固 

解凍する 


» 


J あたためる 


ちたため 


コンビ： 
弁当 
おたため 


案鶴め 



抵 II 纖 

面画因 


» 


レンジ 

コンビニ弁当 
友たため 


お弁当 



フタや調 I 
ゆで卵、ア： 

は取りはずす 

角皿‘アミは使用しません 

スター トを押します 





>1度に]人分3日日〜5日日呂まで 
加熱でさます。 

•包装しているラップやフタは、変おしたり溶けたりするため、必ずはずす。 

•加熱中に破裂や発乂のおそれのあるものは、取り出しておく。 （調昧料の入った容器、ゆで卵など） 
♦アルミで加工された容器に入ったものや、アルミホイルは使わない。 （乂花び飛び、故障の原因） 


レンジ 


あたため]のとき 手動で加熱するとさは、 加熱早見表 をご覧ください。 


] はラップをします。 


@斜理集 IEI 〜 lEI 


ページソ 


r 

食品（状態） 

分量 

仕上がりの調節 

コッ 

ごはん 

冷凍ごはん 

常湿•冷蔵 

]〜4杯 (1 杯1己日呂） 

4杯のとさ 

[あつめ] 

•固めのとさは、水を振りかける。 

、么、を 

m ぷ 

]0〇〜300 呂 

— 

•皿にのせるか容器に入れる。 、心心 

煮物 

常湿•を蔵 

1日日〜4日日 呂 

[めるめ] 


カレー • シチュー 

常湿•冷蔵 

200〜400 呂 

[めるめ] 

•加熱後、かさ混ぜる。 

、 A せ 
/で ぷ 

[あつめ] 

•底の平らな浅い容器に入れる。残り時間び出ると取り出して 
かき混ぜ」 スタート 1を押して加熱する。加熱後、かき混ぜる。 

焼き物 ( A ンバーグ） 

常湿•を蔵 

1〜4個 (1 個9日呂） 

[あつめ] 


、 A せ 

m ぷ 

一 

•加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らす。 

妙め物(焼きそば） 

常湿•冷蔵 

1日日〜2日日 呂 

一 

•パヴついているとさは、サラダ油かバターをかし混ぜる。 
加熱後、かさ混ぜる。 

鳳ず物庆ぷ！ 5) 

常湿•冷蔵 

100 〜 400 呂 

一 

•皿にキッチンペーパーや天ぷら敷紙を敷さ、重ならない 
よラに並べる。 

•いかは、はじけるので、1 手動加熱 1 一[レンジ ト [200 W ] 

でひかえめに加熱する。 

ピラフ 

、么、ホ 

/。 ぷ 

250〜400 呂 

一 

♦あらかじめ、よ<ほぐしてお<。 

汁物(みそ汁） 

常湿•冷蔵 

]〜2杯(1杯1日加11) 

[あつめ] 

•加熱後、かさ混ぜる。 

蒸し物(シュウマイ） 

、么せ 

m ぷ 

5〜12個 (16 日呂） 

一 

•両面に水を振りかける。 

5ックスべジタブル 

、么、を 
/で ぷ 

]0〇〜300 呂 

— 

•少量加熱は、火花び出ることびあるのでご注意ください 。 J 



•ごはん•おかずじ1外で、 「 IB ^ あたため 1 または、 I あたため-スタート] を使わないでください。 
加熱のしすざで、発煙-発乂する食品があります。 お料理集 IEI 〜 IEI ペ-ジ 

• 飲み物-中華まん-茶わん蒸し-パン類などは、加熱早見表をご覧ください。 

• 水分の少ないもの (干もの-落花生など） • 乾燥したもの-パセリ-はじけやすい食材の入ったもの 

(いかなど） •青じそなどの乾燥は、 巧動"加!铜 一 [レンジ] 一 [20 日 W ] で、様子を見なびら加熱します。 

•加熱後のラップは、やけどに気を付けて、すぐにはずします。 （食品•容器の変形の原因） 



レンジ 


あたため/ 


レンジ 


n ンビ11弁当あたため 
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友たためる (1) ^ 週熱水蒸気でサツクリと 


別天ぷ5惟温•冷蔵もの)をあたためる 


揚げる前のとんかつやコ□ッケなど、パン粉が白い状態のものは、調理することはできません。 


I g 動 I 

田 〇1 

あたためる 

私 

ご 

I 蒸す.煮る 

Wn 

I 健康メニュ- 

巧 

I お料理集 

巧 

I マイべレシオ 

H 

I 牛乳•酒 

I 固 

I 解凍する 

sr 才 

!羣齋 


» 


過熱水蒸気でサックリとあたためるメニ- 


J あたためる 

D 旦且 □ 


ちたため 


スポット 

スチーム 





» 


J あたためる 

D B 且 □ 


フライ 

あたため 

m 

005 


中華まん 

あたため 

处 I 


焼さ魚 
をたため 

006 


シュウマイ 
あたため 


» 


I 国圓画に ) 画 MS - 


J あたためる 

D 旦 B □ 


ごはん（常温） 
i あたたみ 

Q ! 




» 


J あたためる 


田旦且 □ 


たい焼き‘たこ焼き 
あ卜こため 

翻 


ちたため 

理 


お好み焼さ 
あたたを） 

棚 

014 : 


友たため 

本 ' HIP 夕 


)-4 ページめを 
表しています。 


- 加熱の特長を 
説明していま 
す。 



•使える容器 



fTPPjiW 卜 （20 ぺ-ジ） 

•つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 



ドアを閉めて 
[あたためる] を選ぶ: 


I g 動 I 

田 d 

あたためる 

贸 

曰 

蒸す•煮る 

I 健康 メニ ュ- 

m 

お料理集 

囚 

トィヘルシォ 

I 因 

I 牛乳.酒 

個 

I 解凍する 

ar 才 

! 擊齋 


» 


[天ぷ5あたため] 
を選ぶ 


J あたためる 

□ B B □ 

\ 

态たため 

1^0 

コンビニ 

弁当 

あたため 

001 

スポット 

スチーム 

麵 

002 

天ぷ 5 
友たため 


» 


面! 


惜溫 • 冷蔵] 

を確認 

トブン 

天ぷ5のあたため 


常温 
を蔵 


を凍 



スター トを押します 





食品を取り出ず 


ピーピ ー 
、ピーピ ー/ 


高温になるため、直接手で触れない 
角皿に水や油などが溜まることがありまず。 
やけどにご注意ください。 


• 仕上びりを調節するとさは、 
スタート後3日秒!;^内に 
操作する。（初めは、 [標準]) 



必ず仕上がりキーを巧す 
ちのがあります。 

Q 1 ぺ-ジ） 


• 加熱途中で残り時間を表示 
します。 


•加熱時間を延長するとさ 

(23 ぺ-ジ J 

•ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 (10 ページ) 
• 庫内のお手入れち忘れずに 
おこなってください。 G 6 ページ) 
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手動で加熱するとさは、 加熱早見表 g 巧巧巧ち把 » をご幫くたサい。 (お料理集 El 〜 IBI ページ) 
ラップは使いません。 


食品 （状態） 

操作夺一 

分量 

仕上がりの調節 

天ぷ 5 


002 天ぷ5 
友たため 


一 [常温-冷蔵] 
または [冷凍] 

100〜400 呂 

100 呂は 

薦側 

•かさ揚げは、焦げやすい; 

ため、 [手動加熱] で 

加熱します。 お料理集！] 

拥〜 ぺ—ジ 

とんかつ•コ□ッケ 

(すでに油で揚げたもの） 


一 [常温.冷蔵] 

100 〜 400 呂 

3 日日上は 

應いめ] 

ハンバーグ 

(すでに焼いてあるもの） 

一 [常温.冷蔵] 
または [冷凍] 

1 〜 4 個 
(1 個 9 □呂） 

4 個は 

應い側 

調理済 

お弁当用冷凍フライ 

(すでに油で揚げたもの） 


003 フライ 
ちたため 


一 [冷凍] 

80 〜 300 呂 
(] 個 20 〜 3 己呂） 

30 Og は 

應い側 

フライドポテト 

(すでに油で揚げたもの） 




一 [常温-冷蔵] 

100〜200 呂 

薦側 

骨付きフライドチキン 

(すでに油で揚げたもの） 


^[常温 • 冷蔵] 

100 〜 400 呂 

應い側 

冷凍焼きおにざり 

一 [冷凍] 

80〜300 呂 


焼さ魚 
焼きとり 

(すでに焼いてあるもの） 


004 焼き魚 
友たため 



100〜300 呂 

300 呂は 

應いめ] 

たい焼き-今川焼き 
たこ焼き 


011 たい焼を 
たこ焼き 
おたおめ 


一 [常温.冷蔵] 
または [冷凍] 

80〜300 呂 

300 呂は 

應い側 

お好み'焼さ 


日 12 お好み焼を 
友たため 


一 [常温.冷蔵] 
または [冷凍] 

1 枚 (20 □呂） 


カレー パン 
焼きそばパン 


日 13 おかず パン 
友たため 



1 〜 4 個 

(1 個 10 日〜 12 日呂） 


フランスパン 


日 14 フランスパン 
友たため 


一 [常温.冷蔵] 
または [冷凍] 

2 〜 8 切れ 
(1 切れ 4 □呂） 

8 切れは 

[しつかり] 

□ールパン 

V 

一 [常温.冷蔵] 
または [冷凍] 

2 〜 8 個 
(1 個 3 □呂） 

J 



• 電子レンジ加熱に比べて時間がかかりまず。 

•食品の種類やお状によって、仕上がりが変わりまず。 

仕上がりの調節や、加熱の延長を利用してください。 

とくに市販品は、様子を見なが! 5 加熱してください。 

•食品の種類や状態によって、全く油の落ちないものらありまず。 


































































友たためる (2) 6 蒸気でしつとりと 


例 ごはん 保ゎん 3術をあたためる 


たっぷりの蒸気で水分を補い、しっとりあたためます。 


I g 動 I 

田 d 

あたためる 

rM 

ご 

I 蒸す.煮る 

Wn 

I 健康メニュ- 

巧 

I お料理集 

巧 

マイへルシオ 

H 

I 牛乳•酒 

I 固 

解凍する 

sr 才 

!羣齋 


» 


蒸気でしっとりとあたためるメニ,- 


J あたためる 

D 旦且 □ 

ちたため 

I iBgg 

コンビニ 

弁当 

ちたため 

001 

スポット 

スチーム 

諭 

002 n 

I 天ぷ 5 
おたため 


» 


J あたためる 

n H 且 □ 

003 

フライ 

あたため 

004 

焼さ魚 
をたため 

005 

i 中華まん 
i あたため 

心 

006 : 
シュウ マイ； 
あたため ： 


» 


>あたためる 

D 旦且 □ 

：007 

i ごはん(常温) 
i あたたみ） 

008 : 
茶わん蒸し i 
志たたみ ： 

m 

1〇09 

i レトルト食品 
i あたため 

010 : 
霊ちため i 

iti 


面 国圆麵匯 を^ 画 


» 


J あたためる 


n 旦 HD 


たい齡‘たこ焼き 
あ卜こため 

潑58 


おかずパン 
あたため 

m 


お好み焼さ 
あたたを） 

蝴 

014 


フランスパン 

あたため 


两_ 


)-4 ページめを 
表しています。 


- 加熱の特長を 
説明していま 
す。 




ドアを閉めて 
[あたためる] を選び 
[次へ] を 2度 押ず 



» 



2刚甲す 

湿醒 B 


[ごはん備温)あたため] 
を選ぶ 


J あたためる 

□ B □ □ 

007 008 

ごはん（常温） 

あたたみ 


口 

009 一 


レトルト食品 


曲 II が 

面函国 



» 


[3 柄 
を選ぶ 

蒸し物 

ごはん（常温) 





高温になるため、直接手で触れない 
角皿に水などが溜まることがあります。 
やけどにご注意ください。 


• 使える容器® 

•食品によっては、調理網を使 
う場合びあります。 

•つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 


•仕上びりを調節するとさは、 
スタート後3日秒!;!内に 
操作する。（初めは、 [標準]) 



大切 


メニューによって、 
必ず仕上がりキーを 
巧すちのがあります。 


〔33ぺ-ジ) 


• 加熱途中で残り時間を表示 
します。 


•加熱時間を延長するとさ 

(23 ぺ-ジ) 

•ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 (10 ぺ 
•庫内のお手入れち忘れずに 
おこなって < ださい。 (36 ページ) 


電子レンジ加熱に比べて時間がかかります。 

•容器のお状•材質や盛りつけかたなどによって、仕上がりの温度が変わります。仕上がりの調節や、 
加熱の延長を利用してください。とくに市販品は、様子を見なが 6 加熱してください。 
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(M) 


手動で加熱するとさは、 加熱早見表€^^^をご覧くださぃ。 お料理集 IEI 〜 lET 


三ージ 


_ [スポットスチーム]で加熱ずる 

(|^冷蔵シュゥマィ(6個)をぁたためる 目安時間：約8分 

食品を入れる 



^か位 2まで 


• 使える容器ページ) 
•食品によっては、直接角皿に 
置さます。 

•つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 



ドアを閉めて 
[おたためる] 
を選ぶ 


» 


001 

スポット 

スチーム 


002 

天ぷ5 
おたため 


画 


[スポツトスチーム] 
を選ぶ 


» 



あとは、 

(32 ペー乃 の 
操作 0 1；^降 
と同じです。 


※総菜の吿詰、まんじゅラは、人肌程度の食べ頃温度に仕上びります。 


食品 （状態） 

分量 

置をかた-仕上がりの調節 

ごはん(常温） 

1 杯 (150 呂） 

• 茶わんに入れ、角皿のち端に置く。 

• 仕上びりの調節^[あつめ] 

中華まん 

1 個 (70 〜 80 s ) 

• 直接、調理網のち端にのせて、角皿に置く。 

• 中華まんは、 仕上びりの調節^[あつめ] 

シュウマイ 

目倾 80 呂） 

総菜の宙詰 

(さんま蒲焼き、焼きとりなど） 

1 吿 (8 日〜 10 日呂） 

• 吿のフタを開け、調理網のち端にのせて、角皿に置く。 
※フタを開けずに加熱でさますび、加熱後開ける際にやけどの 
恐れびあるため、フタを開けて加熱します。 

まんじゆう 

1 個 (5 日〜 10 日 g ) 

♦直接、調理網のち端にのせて、角皿に置く。 
仕上びりの調節^[めるめ] 

※ちちを使った和菓子(例：大福など)は、加熱でさません。 


食品 (状態) と操作夺一 


分量 


置さかた-仕上がりの調節 


007ごはん稱溫) 

友たため 


* 杯数合わせ 


1〜4 杯 
(1 杯 15 日呂） 


] 人分ずつ茶わんに入れ、角皿に置<。け不はち端に置<。 

冷凍ごはんは、 「 IB ^ あたため 1 または 质たため-スター円 で 
あたためる。广28 ペー、) 


日日5中華まん 
ちたため 


0日目シュウ7イ 
ちたため 


イ 常温.冷蔵] 
または [冷凍] 


1 〜 4 個 

(1 個 7 日〜 12 日呂） 


• 直接、調理網にのせて、角皿に置く。 

•] 個び 12 日旨のとさは、仕上びりの調節一 [あつめ] 


5 〜 12 個 

(16 日呂まで） 


直接、調理網にのせて、角皿に置く。 


面驟激 


* 隅温] 

または じ 令蔵] 


1 〜 4 個 
(1 個巧日呂） 


角皿に置く。 

手作りの茶わん蒸しは、共ブタまたは、ラップをします。 
市販の冷蔵茶わん蒸しは、フイルム製のフタのまま加熱します。 


0日9レトルト食品 
おたため 


カレー、パスタソースなど 


1〜2袋 
(1 袋200呂） 


♦直接、パックのまま調理網にのせて、角皿に置く。 

※フタを開けずに加熱でさますび、加熱後開ける際にやけどの恐れび 
あるため、フタを開けて加熱します。 


。…雜ため 


総菜の宙詰(さんまの蒲焼さ、焼さとりなど） 


1 〜 2ftr 

(1 ち8日〜]日日呂） 


吿のフタを開け、調理網にのせて、角皿に置く。 


少量のときは 


レンジ 



あたためる阁蒸気でしつとりと 


常温•冷蔵らの 
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牛郭-酒 


0 加熱しすぎない 

突然の沸騰により飛び散りまず 

【やけどのおそれ】 


例牛乳 1 杯 (200 mL ) をあたためる 


C 自動^ 




準 

備 





食品を入れる 


に杯） （3 杯） （4 杯） 



ドアを閉めて 
[牛乳-酒] を選ぶ 



」>牛乳 \「画ミ酉\ 


マ 



管 两 


角皿•アミは使用しません 
スタートを押します 


[1 柄を 確認ずる 


•初め、[牛乳]を表示します。 

次回は最後に加熱した方び表示されます。 


-酒のかんをするときは 

[酒] を選び、 [本数] を選ぶ 



レンジ 

£>牛郭\「•ミ酉 


参 

V V 1〜4ぶます 

ス I 。 弓ぶ 



•仕上びりを調節するとさは、 
スタート後30秒!;!内に操作する。 
(初めは、 [標準]) 



• 加熱途中で残り時間を表示します。 


… -^ IpL ……. 

食品を取り出ず 

く:。ーピ ー 
ピーピ ー. 


•加熱時間を延長するとき (23 ぺ-ジ) 
•加熱しすぎたとさは、]〜2分程度 
庫内で冷ましてから、取り出して 
<ださい。 


• 使える容器 

参角皿-調理網は使わない。 



•一度に加熱できる分量は、基準分量 
1〜4杯(本)まで。 

• 容器に入れる一杯あたりの分量を、 
お守りください。 

•加熱前、加熱後ち必ずかさ混ぜます。 
•加熱前の温度によっては、仕上びり 
の調節をしてください 。 iwi -1。。 


r 

基準分量 

牛乳 

() 内はコーヒー 

酒 

] 杯あたり 

200 mL (150 ml ) 

ISOmL 

加熱前の 
基準温度 

冷蔵保を••約8で 

婿温保を•’約2日む） 

常 ミ 届保を••約20で 

容器 


アルミホイル 


一一 

m € 

醫€が 

•コップは、 低めの広 □容器を使う。 
•基準分量を入れて、 8 分目ぐらいに 
なるものを使う。 

♦お酒の量びとっくりに入れて、くび 
れより上にくるとさは、その部分に 

アル 5 ホイルを巻く。 

V J 



• 酒のかんでアルミホイルを使うとき 
は、庫内壁面やドアに触れないよう 
にしてください。 乂花び出たり、ド 
アガラスび割れることびあります。 

参ビンに入っているものは、必ず容器 
に移し替えてください。 

度、さ出します。 

•基準分量より少ないとさは、加熱ス 
タート後3日秒!;!内に仕上びりの調節 
をするか、 を動加熱 1 一 [レンジ] 一 
[600W] で時間を合わせて、様子を 


見なびらあたためて < ださい。 


レンジ 


あたため]または、をたため 


スタート] で加熱すると沸騰するこ 


とびあり危険です。 

※手動で加熱するときは、 加熱早見表 


励 g がが1 瘡純 aa ■ をご覧くださ 


い。 お料理集 IEI 〜 IS ぺ-ジ 
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解凍ずる 



冷凍した肉 (200 g ) を解凍ずる 


Ciin 


庫内が高温のときは、使用できません。 [ U -04] を表示します。 （63 ペー ミ) 


1食器にはのせない 
中央に置く 




食品を入れる 


ラップを敷く 


ラップで包んだり、 

かぶさ6ないようにする 


自動 

田 

あたためる 

巧 

焼く •フライ 

1 日 

1蒸す•煮る 

凸 

健康メニュ- 

^3料理集_ 

囚~ 

マィヘルシォ1 

|H 

f 乳•巧_ 

固ぐ, 

解凍す る^ 



ドアを閉めて 
明军凍ずる] を選ぶ 


レンジ 
解凍する 


200 


[食品重量] を合わせる 



ち皿•アミは使用しません 

スタートを押しまず 


>初め、 [1 日日 g ] を表示 
>設定範囲 

100〜100 Og まで 

(1 日 Og 単做 



>仕上びりを調節するとさは、 
スタート後3日秒!;^内に 
操作する。（初めは、[標準]) 


仕上がり 

1弱め 

1標準 

1強め 

— 



… -^pL . 

食品を取り出す 

毛。ーピ ー く 

ピーピ ー/ 


BS 卜 素材に含わせて、 

必ず仕上がりキーを 
巧すちのがあります。 

( :ち表参貝穿） 
>加熱途中で残り時間を表示 
します。 


>加熱時間を延長するとさ 


I /3ページ） 


>使える容器 巧胃 （20 ページ） 
>角皿-調理網は使わない。 


>解;まする直前まで冷凍室に入れてお 
いた食品を使います。 


溶けかけているとさは、手動加熱 


[レンジト [20 日 W ] で時間を合わせて、 
様テを見ながら解凍します。加熱早 

見表 teagfiiM 纖おお i をご覧くださ 

い。お料理集 lEI 〜101ぺ-ジ 


'素材 

仕上がりの調節 

コッ 

かたまり肉 

蜡め] 

一 

薄切り肉 
鶏肉 
ひを肉 

— 

• 骨付さ鶏肉は、 
足の細い部分に 
アルミホイルを 
卷く。 

まぐろ(赤身） 
いか•えび • 

魚 

願め] 

• 一尾魚は尾の細 
い部分にアルミ 
ホイルを卷く。 

ノ 


■上手に解凍ずるための冷凍方法 

•バランなどの飾りや敷物-調味料入り 
のル袋は取り除く。 

•新鮮なちのを薄く、平た<整え、必ず 
空気をおさ、ラップなどで密封する。 

• 1回分(200〜30日 g ) ずつに分ける。 

(厚みは内で)厚みのあるもの 
は解凍されにくくなります。 

※野菜は固めにゆでて水分をよく切りま 
す。解凍はあたため]または、 


I あたため-スタート I で加熱します。 



>グリルやオーブン加熱の後は、フラ 
ットテーブルが熱くなつていますの 
で、充分に冷めてか6使用してくだ 
さい。 

ラップび溶けるおそれびあります。 

>アルミホイルを使うときは、庫内 
壁面やドアに触れないようにする。 

火花び出たり、ドアガラスび割れる 
ことびあります。 



牛乳•酒/解凍する 
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h 4 ページめを 
表しています。 


焼<•フライを 


メニューによって、 7 K 位、付属品などが異なります。詳細は本書(お料理氣を参考にしてくださし、。 



か 6 揚げ(鶏もも肉)を作る 4人分 



<焼<-フライ 

D B 且 □ 

,051 

から揚げ 
(鶏もも肉) 


,015 

讀§焼き 


グラタン 


I 麗 


睡 

045 

焼さいち 

m 


» 


回國面國 


* 焼く.フライ 

D 旦且凸 

182 


ピザ 

(を蔵•を凍) 


卜-スト S ■目玉焼き 
が-]ンきき 

m 


050 

I スト 


m 

021 




» 


<焼<-フライ 

D 旦凸 □ 

033 

塩ざけ 
塩さば 


058 

I とんかつ 

m 


liig 

m 


m 


さんまの 

塩焼き 

EssmM 


» 




W 焼く.フライ 

D 旦 B 凸 

037 

ぶじの 
照り焼さ 

み 

041 

焼さ野菜 

纖 

154 

スポンジ 

ケーキ 

175 

□-ルパン 

nly 

'雜 

面 塵 

鼠雨 
の！!麵 


B 食品を入れる 

: 


> 使える容器 I _ 

(20 ぺ-ジ j 

> 水を使わないメニューもあり 
ます。 

>つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 


ドアを閉めて 
[焼く -フライ] を選ぶ 


[か5揚げ(鶏もも肉)] 
を選ぶ 




I g 動 I 

I 田 

I あたためる 

巧 づ I 

焼ぐフライ^ 

曰 

I 蒸す.煮る 

巧 

I 健康メニュ- 

m 

I お料理集 

囚 

マイへルシオ 

田 

I 牛乳.酒 

回 

I 解凍する 

悼 シォ 

! 擊别 


» 


<焼<-フライ 

n 旦凸 □ 

015 _ 


关鳥の 

照り焼さ 

411 


022 

グラタン 


051 

か 5 揚げ 
(鶏ちも肉） 


045 

焼さいち 


麵圓 

因國国 




[3 〜4人分] を選ぶ 



[次へ]を押すと 4 ページめに 
[焼く -フライのお料理集へ] 

を表します。 

押すと、お料理集に記載して 
いる 臟く •フライ] メニュ ー 
(自動)を、メニュー番号順に 
表汀^しよ9。 


154 

スポンジ 

ケーキ 


17己 

□ールパン 

m 


加熱の焼く.フライの 
ヒントク I お料理集へ 


^メいま 
^のなし 
一的び巧 
に目-に 
がにュ合〇 
K 中二場す 
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食品を取り出ず 




加熱終了 
局ミ皿/王お、 


秒 


力 DU — ダウン 
_効果を見る 




乂 


〔自動つ 


•仕上びりを調節するとさは、 
スタート後3日秒じ(内に 
操作する。（初めは、[標準]) 


焼さ上がり 

I 薄め 

I 標準 

恒ぃめ I 


•加熱途中で残り時間を表示 
します。 


♦加熱時間を延長するとさ 

GS 

♦ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 (10^-： 
• 庫内のお手入れち忘れずに 
おこなって < ださい。 (36 ペ - f 


参[力日リーダウン効果を見る] 

を押すと、一般調理器と比較 
した場合の力 nu —差と 
力 nu —ダウン効果を運動量 
に置さ換えた場合の目安を 
日秒間表示します。 

f 力 gij — 表示について j 

C 12ページ: 


高温になるため、直接手で触れない 
角皿に水や油などが溜まることがあります。 
やけどにご注意ください。 


加熱終了 


□リーダウン効果 


約 39 kcal 減 



ウ オー キング 
12分相当 

が 



焼く•フライ 






加熱終了 
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蒸ず • 煮るも 

メニューによって、 7 j < 位、付属品などが異なります。詳細は本書(お料理集)を参考にしてください。 


例じやがいらを蒸ず 


I g 動 I 

田 

，巧 

あたためる 

I 焼ぐフライ 

ご d 

蒸す•煮る 

も 

巧 

I お料理集 

Wn 

I マイべレシオ 

〇 

i 固 

I 牛乳•酒 

I 解凍する 

sr 才 

mm 



圓 一 

因圓 I 陽 





卜蘇•煮る 


□ 旦 B 凸 


089 

手作り さんまの骨まで 

シュウマイ柔らか煮 


m 


091 1095 I 

肉じやが I 黒豆 

mm 


IQQQllJlpI 


)-4 ページめを 
表しています。 


厂 16メニューの 
I 中に目的のメ 
ニューびない 
場合に}甲しま 
す。 




ドアを閉めて 
膝ず.煮る] 
を選ぶ 


自動 

日 !□ 

I あたためる I 焼くクライ 

曰 d 

蒸す•煮る 

私 

m 

I お料理集 

I マイへルシオ 

の 

I 牛乳.酒 

I 固 

I 解凍する 

ar 才 



膝しいも-かぼちゃ] 
を選ぶ 



蒸し物 
蒸し野采 

(いち-かぼちゃ） 


備 

スター トを押します 




食品を取り出ず 

(®r 


高温になるため、直接手で触れない 
角皿に水などが溜まることがあります。 
やけどにご注意ください。 


• 使える容器 ^ 8^(20 ぺ—ジ) 
•つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 

• [次へ] を押すと4ページめに 
[蒸す.煮るのお料理集へ] を 

表示します。押すと、お料理 
集に記載している 薦す•煮る] 
メニュ ー( 自動)を、メニュ ー 
番号順に表示します。 


<前へ 


加熱の 
ヒントク 


I 蒸す.煮るの 
お料理集へ 


•仕上びりを調節するとさは、 
スタート後3日秒!;!内に 
操作する。（初めは、 [標準]) 



大切 


メニューに含ねせて、 
必ず仕上がりキーを 
巧すちのがあります。 

(39ぺ-苗) 


•加熱途中で残り時間を表示 
します。 


•加熱時間を延長するとさ 

[23 ぺ-ジ) 

•ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 (10 ページ) 
• 庫内のお手入れち忘れずに 
おこなって < ださい。 (36 ペ-ジ) 
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(M) 


[ No .062 蒸し野米清野米)]、[ N 0.063蒸し野が(根米)]、 

[ N 0.064蒸し野菜(いも-かぼちゃ)]の ポイント 

•ラップやフタはしません。 

•材料の大きさは、そろえます。 

切りかたび下表と異なる場合は、 I 手動加熱 I ^[蒸し物]で様子を見なびら加熱してください。 

•少量のときや急ぐときは、 を動加熱 1 一 [レンジ] 一 [6 日日 W ] で加熱します。 

※少量 （1 日 ogi ; n ^) をレンジ加熱すると、乂巧が出たり、食品が焦げたりして、故障の原因に 
なります。 大さめの容器に野菜び浸るぐらいの水を入れて、フタをして加熱してください。 
例：にんじん日日 g (水2日 mL ) のとき、約2分1日秒 
•手動で加熱するときは、 加熱早見表 < 


をご覧ください。 （が料理集 田团 〜 iSl ページ） 


素材とコツ 


選ぶメニュ ー 


S 安分量 


ほうれん草-小松菜 

•太い根には、十字の切り込みを入れる。 

※調理網にのせにくい場合や食品が天面に当たる 
場合は、角皿に直接のせます。 

•加熱後、アク抜さと色止めのためにすぐ水に取る。 



アスパラガス 

根元のかたい皮を取る。 


[062 蒸し野菜(青野案)] 



ブ□ッコリー 

ル房に分ける。 仕上びりの調節で [柔6かめ] を選ぶ。重な b ないぶつに 


100〜400呂 
まで 


大根 

大ささをそろえて切る。 


にんじん•ごぼ5 

1 cm 厚さの輪切りまたは、斜め切りにする。 



[063 蒸し野菜(根菜)] 


重ならないように 


じやがいら 

1個 （15 日呂)を4つに切る。丸ごとは、加熱されにく 
いため、加熱でさません。 


でつまいら 

1本 (25 日 g ) を4つに切る。 

丸ごとゆでるとさは、直径 5 cm じ(下のものを用意し、 
仕上びりの調節で [柔6かめ] を選ぶ。 

加熱後、1日分程度庫内で蒸らします。 



[064 蒸し野菜(いも 
かぼちゃ)] 


重ならないように 


150呂〜1 k 呂 
まで 

め M まちやは 
400旨まで） 


かぼちゃ 

3〜 4 cm 角に切る。仕上びりの調節で [固め] を選ぶ。 



蒸す•煮る 


39 











































蒸し物 6 



お 水位 2まで 


ドアを閉めて 


m 

■t) 


» 


[蒸し物] を選ぶ 


IfTTlfTflBB 


[時間] を合わせる 






>使える容器 MB ^(20 ページ) 
>つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 

>メニューによっては、調理網 
を使います。 

中段•下段にセットしたり、 

2段で加熱します。 

詳細は、本書(お料理集)を参 
考にしてください。 


>設定範囲 

35分まで 

>時間を合わせ直すときは、 
[クリア]を押します。 



局温(しなるため、直接手で触れない 
角皿に水などが溜まることびあります。 
やけどにご注意ください。 


>加熱時間を延長するとさ 


(23 ペース 

>ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 口0ページ: ) 
>庫内のお手入れち忘れずに 
おこなってください。け 6 ペーミ) 


準 

備 


14分〇化 



4分のとを 


あさりの蒸し物をずる加熱時間： 


加熱終了 
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レンジ 



0 


卵(殻付き卵-ゆで卵-おでん 
の卵など)を加熱しない 

【爆発し、大変を検】 





食品を入れる 

置さかた、出力 ( VV )、 加熱時間は 
記載内容に合わせる。 


麵 


ドアを閉めて 


m 


» 


[レンジ] を選ぶ 


[出力 ( W )] を合わせる 

り 




[時間] を合わせる 



… ^![{P …. 

食品を取り出ず 

た_ピ_ く 
ピーピ こ/ 


• 使える容器 iBTO (20 ページ) 
•角皿-調理網は使用しません。 


「ラップをするちの-しないをの」 
について 麵目おお巧* (65 ページ) 


>冷凍食品の場合は、必ず耐熱性の 
容器、または皿にのせますび、市 
販の;令凍食品は、パッケージに記 
載されている内容に合わせてくだ 
さい。 


>初め、 [6 日日 W ] を表示 
>設定範囲 

1000W ••- 3分まで 
600 W." 1 曰分まで 
500W ••- 30分まで 
2 日日 W …1時間3己分まで 

>時間を合わせ直すとさは、 
[クリア] を押します。 


• 加熱時間を延長するとき （23 ペ-ジ) 
日日日 W で加熱した後、诞易で 
加熱を追加すると、過加熱を防ぐ 
ため、出力を下げて加熱します。 


加熱を続けておこなうと、 ] 日日日 W 
加熱のとさに[弱]を表示することび 
あります。（製品を保護するために 
6日日 W 加熱となります） 


準 

備 


500 


5 分 



蒸し物レンジ 


ソフト蒸し煮こみ 


自動へ発酵 


冷凍食品を加熱ずる出力： 500 W 加熱時間： 5分のとき 



蒸し物/レンジ 


加熱終了 
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ソフト蒸しを 


庫内び高溫のときは、使用できません。 [ U -04] を表示します。 （63 ぺ-ジ） 


食品を入れる 



>使える容器 


(20 ペー乃 

>つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 


ドアを閉めて 



[ソフト蒸し] 
を選ぶ 



[温度] を合わせる 

り 


[時間] を合わせる 



•初め、標準の[7日で]を表示 
• 設定範囲 

7日〜目日でまで (5 で単位） 

^—ソフト蒸しメニュ-覧— 

饭料理集のぺ-ジ) 

7ぴ尸080 温泉卵 

086 シーフー ドサラダ^ 

8ぴ P 081 鶏の柔 5 か A ム EH 9 
08 己牛肉と野菜のシャキしやぶ 

ga 

087 えびのサラダ 


ggl 

\EM 


日日で082鶏と野菜の蒸し物 

083蒸し鶏のあんかけ^ 
084鶏の香味しょうゆ蒸し 


Q ぴ P 079茶わん蒸し 

088うなざの大皿蒸し1^ 
1目4プリン EE 3 

165プリン(なめらかタイス IE 3 


>設定範囲 
1時間日0分まで 

>時間を合わせ直すときは、 
[クリア] を押します。 


...... 

食品を取り出ず Ar W Ar 


高溫になるため、直接手で触れない 
角皿に水などが溜まることびあります。 
やけどにご注意ください。 



>加熱時間を延長するとさ 


(23 ペー乃 

>ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 (10 ページ) 
>庫内のお手入れち忘れずに 
おこなって<ださい。 （ 56 ペーン) 


準 

備 


卜を}甲します 


手動 

ソフト蒸し 


，。ご V 


20 分 00 ; 



手動加熱でプリンを作る 温度： 90で力日熱時間： 20分のとき 


加熱終了 
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> 使える容器 ^^(20 ぺ-ジ) 
> メニューによって水位び異な 
ります。 

>つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 


を選ぶ 


>設定範囲 

2時間3日分まで 

>時間を合わせ直すときは、 
[クリア] を押します。 


ち_ピ_ く 

ピーピ ー/ 



>加熱時間を延長するとさ 


(23 ぺ-ジ J 

>ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 厂10ぺ-ジ) 
>庫内のお手入れち忘れずに 
おこなって < ださい。(こ56ページ) 


煮こみ6 



煮 こみをずる 加熱時間：1時間のとさ 


食品を入れる 



2.己 Lii (上の耐熱性容器を 
使用して < ださい。 


6水位 1な上 


ドアを閉めて 


■ 

■t) 


» 


手動加熱 

蒸し物 

レンジ 

ソフト蒸し 

煮こみ 

、 

ウオーター 
オーブン 

オーブン^ 

ウォーター 
グリル 

グリル 

自動へ 

発酵 


薦こみ] 


置00: 


国 


[時間] を台わせる 



… - 

食品を取り出す 


高溫になるため、直接手で触れない 



注意 


0 


加熱後のフタ(アルミホイルなど） 
をはずずときはま意ずる 

【やけどの原因】 



ソフト蒸し/煮こみ 


加熱終了 
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ウォーターオーブン • 才ーブン6 


^例パウンドケーキを焼く 悟-も j ヶ-キ1段(予熱あり)溫度：160で加熱時間： 4日分のとき 


ウオーターオーブンとして使うときの説明です。 


•使える容器 


準 

備 


予熱をして焼くとき（予熱あり) 



众化位 1な上 

:オーブン加熱として 
：使うときは、水を使 
:いません。 



〔20ページ) 


•つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 

参 ぉ复 Atiwiir • よくあるご質問 

(67 ペーン） 



予熱をせずに焼くとき 
(予熱なし） 



ドアを閉めて 

噪》 



[ウ オーター オーブン] 
を選ぶ 




[予熱あり]、 く r 
[1 段] 

を確認し、 


[決定] を巧ず 


手動 

ゥォォ--ブタン- ケ-キ 

1段予熱あり 


160 c 


随固 
を台わせる 


り 


スター トを押します 


メニューにあった付属品と 
食品を入れます。 

詳細は、本書(お料理集)を参考 
にして < ださい。 


予熱をせずに焼くとき 
(予熱なし） 



[予熱なし] 

を選び、 

[1 段] 

を確認し、 

[決定] を巧す 


この後、 


操作0を参考に [温度] を合わせ 
操作0を参考に [時剧 を合わせ 
て操作田に進みます。 


参初め、[17日で]を表示 
• 設定範囲 

100〜2曰〇でまで 

(1 ぴ C 単位） 


® •市販の本やガスオーブン、他の電気オーブンのレシピで作るときは、本書(お料理集)の 
類似メニューの加熱時間-温度や付属品を参考に様子を見なが!5加熱してください。 
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…… J^L . 

予熱が完了すると 


/ピッピッ 
\ ピツヒツピツ 


皆- >7■— キ 
1 fS 160 で 


度変更：肾巧口1 



• 予熱完了までの目安時間を表示。 

爆大約1日分より2分単位） 

•予熱にかかる時間は、室温や付属品の有無などにより異なります。 

([ウォーターオーブン]の場合は[才ーブン]より若干長くなります） 
•予熱中に温度を変更するとさは、操作田の 

「加熱途中で温度変更するときは」を参考にしてください。 


ドアを開けなければ、 

約20分間、保温状態を保ちます。 

※約2日分を過ぎるとネリ期画面になり、 
操作 n か6やり直す必要があります。 


食品を入れて 
ドアを閉める 



>庫内の温度び下びるので、 
ドアの開閉はすばや < する。 


>設定範囲 

1時間3日分まで 




[時間] を合わせる 



高温になるため、直接手で触れない 
角皿に水や油などが溜まることがあります。 
やけどにご注意ください。 


•時間を合わせ直すとさは、 
[クリア]を押します。 


• 加熱途中で温度変更するとさ 

は、画面左下の[温度変更]を 
押し、温度を変更し 
[変更完了]を押します。 



•加熱時間を延長するとさ 

(23 ぺ-乃 

•ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 (10 ページ) 
• 庫内のお手入れち忘れずに 
おこなって < ださい。 （ 56 ページ:) 


類似メニューびない場合は、 I 手動加熱 I ^[オーブン]^[1段予熱あり]の操作を参考に加熱して 
ください。（続けて焼くとさわ[予熱あり]の操作をおすすめします） 

ただし、市販の本などの加熱時間や温度では、うまく仕上びらないことびあります。 






































ウ オーター グリルとして使うときの説明です。 


6 


水位 11ッ上 


>使スる容器 


(20 ペース 

>つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 

ItiWM • よくあるご質問 

(67 ぺ 


く 


グリル加熱として使ラとさは 
水を使いません。 


ドアを閉める 


■ 


» 



[ウ オーター グリル] 
を選ぶ 


メニューにあった付属品と 
食品を入れます。 

詳細は、本書(お料理集)を参考 
にしてください。 

•角皿に調理網をのせて、中段 
にセツトするのび基本です。 
調理網を使わない場合は、上 
段にセツトします。 

詳細は、本書(お料理集)を 
参考にしてください。 


ウォーターグリル • グリル6 


[予熱あり] 
を確認し、 


» 



[決定] を押ず 


< 



[予熱なし] 
を選び、 

[時剧 
を台わせる 

この後、操作0に進みます。 


準 

備 


手動 

ウ オーター グリル 


予熱を始めます 


スター トを押します 


手動 

ウ オーター グリル 



予熱をせずに焼くとき 
(予熱なし） 


予熱をせずに焼くとさ 
(予熱なし） 


グリル•ウオーターグリル 


予熱をして焼くとき（予熱あり) 


魚の切り身を焼く ウオーターグリル(予熱あり）加熱時間：15分のとき 
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ウォーターグリル 

予熱中 


あと約10分 



• 予熱完了までの目安時間を表示。 

(最大約1日分より2分単位） 

•予熱にかかる時間は、室温や付属品の有無などにより異なります。 
([ウォーターグリル]の場合は[グリル]より若干長くなります） 


ウォーターグリル 


予熱完了 
食品を入れます 


• ドアを開けなければ、 

約20分間、保温状態を保ちます。 

※約2日分を過ぎると初期画面になり、 
操作 n か6やり直す必要があります。 



•庫内の温度び下びるので、 
ドアの開閉はすばや < する。 


手動 

ウ オーター グリル 


15分〇化 


TO* 


[時間] を台わせる 


•設定範囲 

ウ オーター グリル…45分まで 
グリル . 3己分まで 

•時間を合わせ直すとさは、 
[クリア]を押します。 




食品を取り出ず 


ピーピ ー J > 
、ピーピ ー/ 


高温になるため、直接手で触れない 
角皿に水や油などが溜まることがあります。 
やけどにごま意ください。 


•加熱時間を延長するとさ 

[23 ぺ-乃 

•ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 (10 ページ) 
• 庫内のお手入れち忘れずに 
おこなって < ださい。 (56 ページ) 



























/ます。 （63 ぺ-え) 


>使える容器 ^^(20 ページ) 
>つゆ受けが、カラであること 
を確認する。 


を選ぶ 


>初め、 [40 で]を表示 
>設定範囲 

3 日〜 4 己でまで (日で単位） 




>設定範囲 
8時間日0分まで 

>時間を合わせ直すときは、 
[クリア] を押します。 



>加熱時間を延長するとさ 


(23 ペー乃 

>ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 (10 ぺ-ジ) 
>庫内のお手入れち忘れずに 
おこなつてください。 (56 ぺ-ジ） 


時間： 50分のとき 


巧酵6 



パン生地を発酵ずる 温度： 40で 


庫内び高溫のときは、使用できません。 [ U -04] を表示し 

食品を入れる 



ドアを閉めて 



I 手動加熱 I 

蒸し物 

レンジ 

ソフト蒸し 

煮こみ 

ウォーター 
オーブン 

オーブン 

ウォーター 
グリル 

グリル 

自動へ 

発酵斗 


晚醜^ 


織^ 

50 分 00 秒 


III が画 

mm 


10秒クリァ 


[温度] を確認ずる 


[時間] を合わせる 


卜を押します 


加熱終了 
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お気に入りメニュー登録 


を 


) の 
て 
ずで 


I す 
が 



•-の 登 重。 


マイへルシオ] を押す 


I 自動 I 

口 

，巧 

I あたためる 

I 焼く•フライ 

□ 

;囚 

I 蒸す•煮る 

I 健康メニュ- 

巧 

囚 〇! 

I お料理集 

マィへルシ^>^ 

I 田 

，固 

I 牛乳•酒 

I 解凍する 

I ヘルシオ 

除菌•設定1 

I 教室 

ぉ手入れ II 


» 


削除-並べ替え 



登録できました 

調理に進むとさ 
は、メニューを 
押すだけです。 


r 押すと工場出 
荷時の登録内 
容に戻ります。 


登録したい場所 
を選ぶ 


ホお気に入りメ ニ ュ- 登録変更 

凸旦且 □ 

登録 

でさます 

登録 

でさます 

登録 

でさます 

Jn 

登録 

でさます 

入れ替えたいところを 
タッチして<ださい 


» 


お(あ b かじめ12 メこューか登録されています) 


お気に人りメこ1-] を押す 


ホマイへルシオ 


IS 戦む 


ご自身のメニューを 
吕已メニュー登録でをます 


» 


夕 1 お気に入りメニュー 

「□1 B □ 凸 

1002 

天ぷら 
ちたため 

003 

フライ 

おたため 

m 

m 

005 

中華まん 
ちたため 

006 

シュウ 7 イ 
ちたため 


域 


-1 ページめ 
表示 


-欧へ 晒甲 

と、ぺージ 
進みます。 



登録する [メニュー番司 
と [ミ 夫定] を押す 



» 


登録] を押す 


セット 

123約 204 k 的 I 

野菜と鶏の串蒸し 
&パプリカのマリネ 





义 


1ページめの 
[並べ替え] を選ぶ 


夕お気に入りメニユ ー 

!□] B □ □ 

002 

天ぷ 5 
ちたため 

m 

003 

フライ 
ちたため 

SHP 

005 

1中華まん 
ちたため 

玄 

006 

シュウマイ 
ちたため 


» 


画面4ページめか51ページめに 
限菜と鶏の串し蒸し&パプリカ 
_のマリネ]を移動するとき_ 

並べ替えたいメニューに指先をのせ、 
目的のところまで、すべ5せます。 
(4 ぺージか51ぺージへ） 

指を離すと重ねたメニューと入れ替 
わります。確認後、 [完了] を押す。 


1〜4ぺージび一覧 
で表示されます 


メニューをタッチしたまま移動 
させると並べ替えがでさます 

n . 


並べ替スか 
でさました 



夕お気に入りメニユ ー 

D 旦且凸 

123 

野菜と鶏の 
串蒸し Sr " 

ぷ 

003 

薪もめ 

m 

005 

中華まん 

おたため 

006 

^たため 

I 磁 

^39壓 

画团 


I 

政 

蠢 


完了 



圏 M 


削除するメニューを表示削除するメニュー 
させ、 [登録•変更] を押すを押す 


夕お気に入りメニユ ー 

□ 旦且 □ 

062 I 

蒸し青野菜 

の I 

051 

か 5 揚げ 
爛もを肉） 

m 

015 I 

鶏の 

照り焼さ 

033 

塩ざけ 
塩さば 

m 

巧 


» 


ホ お気に入りメ ニ ユ- 登録変更 

□ 旦且 □ 

062 051 

蒸し青野菜から揚げ 
(鶏も柳 

one 


入れ替えたいところを 
タッチして<ださい 


[はい] を押す 



削除でさました 


» 


ホ お気にんりメ ニ ュ- 登録変更 

□ B 且 □ 

062 

蒸し青野菜 

051 

から揚げ 
(鶏も钢） 

i 登録 
: でさます 

033 

塩ざけ 
塩さば 
f — iflf ^ 

入れ替えたいところを 
タッチして<ださい 


[登録でさます] 

を押すと続けて 
メニューの登録 
びでさます 

(上記 登録したい 
場所を選ぶ を参照） 

終わるときは、 

操作部の 
長る] を押す 



お気に入りメニ; I- か S の 削除 


ホお気に入りメニユ ー 

D 旦且 □ 

123 

野菜と鶏の 
串蒸し&… 

未登録 

未登録 

未登録 

<前へ 

登録 
変.要 

I 醒 


ューの登録•調理ずるとキ J 


メニューの並び替え 


I の削除 
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のメニュ-名 叶が み\ 续參旁 お-お 


文字やイラストを手書さでさます。 


登録できるのは25 メニュー。 

登録後、先頭のページ (1/2 日)に移動でさます。 


©の加熱条件だけ 
でち登録でさます。 


0写真 


携帯電話を使って撮影した写真 ( JPEG ファイル） 
を赤外線通信でヘルシオに送信します。 G 2 ページ） 


@加熱条件を登録 (53 ページ) 

手軽に加熱スタートでさ便利です。 


〇〜©はどの順番でち 
登録でさます。 






[マイへルシオ] を押す 


1 自動 1 

田 

に 

1あたためる 

i 焼ぐフライ 

曰 

向 

蒸す•煮る 

1健康メニ： L- 

巧 

1お料理集 

囚 Q , 

マイへルシオ、 

1 田 

1 回 

牛乳•酒 

1解凍する 

r ヘルシオ 

除菌•設定 1 

1 教室 

お手入れ II 


» 


[登録-変更] を押す 



» 


障録-変更] を押す 



[メニュー名] を押す 


ホオ U ジナルメニユー登録 

登録-変更する項目を 
お選びください 


メニュー名未登録 


写真 


加熱条件 


登録完了 



ここに表示されるサイズで登録されます。 

文字の書さたい位置にスライドでさます。 

手書さすると上部に縮小されて表示されます。 

えんぴつ…黒、ピンク、水色、オレンジ、黄緑の色に 
^ 変えられます。 

グ I [团卜[固 ] または、[固 ] を直接押して 
変えることびでさます。 

消しゴム…消すとさに押します。 

[回]は、指でなぞったところび消えます。 


B 




[ I iniU アミ肖し 1 ] は、 

手書さェ U アにタッチするとェ U ア内の 
書いたものび一度に消えます。 



先のとがった物で書かない。 

必ず指で軽くすベ!5せてください。 


重ね書さ…文字やイラストを重ねて書くとさに、この 
キーを押してから書さます。 

すでに書いてあるものの[上にかく]とさや 
背景など[下にかく]ときに押して書きます。 
[重ね書さマーク]を直接押してち書けます。 

■ [下にかく]を押して書く場合は、すでに書 
いてあるものの上に表示されますび、指を 
画面から離すと下精励に書かれます。 

をご覧ください。 


下に書< 

詳しくは、次のページ重ねて書く 


オリジナルメニュー登録 m 



—名、写真、加熱条件び登録でをまず 


登録後の表示例 


登録方法 


ユー名の登録方法 
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( S ) みぶが 妾 \ 讀奏おお 


を書いてみましょつ。 



書 < 色を己色から選択 
でさます。 



» 


次の文字を書くところに 
□を スライドさせます。 



» 


くり返しまず 


■■■■通 

囚 W 可国 


次の文字を書さます。 


□の スライドさせる幅を狭 
<して書<と文字を詰めて 
書けます。広くするとスぺ 
ースび空さます。バランス 
を見なびら、スライドの幅 
を調節して書いてください。 


重ねて書< 


[图卜[函 

押す 


でく I ]を 


がお 


爲 ^^5) 


» 


固上に5、く し ii 下にかく I 


[ I 夕 I ]一[國]を 

押してへたを書< 


[下にかく]場合も同じです。 
バックに花び書けます。 



消ず(手書きエリアごと） 


[fi I 卜 [ I B ; 肖しゴム I ]を 

押して指でなぞる 



部分的に消せます。 


i 


] 一 [I in エリア消し]対甲し 


て手書きエリアにタッチする 



表示しているちのを 
一度に消せます。 


書き終えたら [決定] を押す [はい] を押す 






» 


回上にかく ]I 1下にかく 


* 十み、おみ \堯拿を 片キ 


このメニュー名を 
m ちしますか？ 



» 


ホオ U ジナルメニユー登録 

登録-変更する項目を 
お選びください 


-名 


写真 


加熱条件 未登録 


登録完了 


メニュー名の登録び完了 
しましに0 

この状態で終わるときは、 
[登録完了] を押します。 
あとからでち、写真、加熱 
条件の登録びでさます。 



[はい] を押したあとで部分的な修正はできません。 

[メ ニュー 名] 一 [メ ニュー名の変 君 一 削除 [はし、] で初めから書き直してください。 


文字•イラストの書をかた 


登録完了 






















































































































































































受信できません 
でした 

3分間、信号を受信 
でさませんでした 

画像送受信範囲内で 
再度画像を送信して 
<ださい 


送受信節囲 

携帯電話に 
よって赤外 
線通信ポー 
卜の位置び 
異なります。 


受信に失敗 
しました 

通信び終わるまで携帯 
電話のホが線ポートを 
ヘルシオの受光部に向 
けたまま動かさないで 
<ださい 


約5〜2日 cm 


対応していない 
データでず 

画像サイズは 
横4096 X 縦2048 
ドット（ピクセル） 

じ(下にしてください 

データ容量は、 3 MB 
じ(下にしてください 



送信データ容量 3 M バイトまで 
画像サイズ横4日9目 X 縦2048ドット(ピクセル） 
推奨サイズ横24日 X 縦320ドット(ピクセル） 
通信距離約5〜2日(内 
受信範囲（上下左ち）約15度内 


赤外線受光部 
通信ポート 


• すべての赤外線通信に対応するちのではありません。 
•携帯電話で撮った JPEG ファイルの写真び送れます。 
携帯電話や写真(パソコンなどで編集した物ち含む） 
によっては、通信でさないちのちあります。 

♦ヘルシオで画像の回転はでさません。撮影した向さ 
と表示の向さび異なる場合びあります。 

♦携帯電話や画像の解像度によって通信速度は異なり、 
時間びかかる場合びあります。 

• 赤外線受光部との間を5〜 20 cm よりちお付けたり、 
離したりすると受信しやすくなる携帯電話ちありま 
すのでお試しください。 

※携帯電話(スマートフオンを含む） 


ホオリジナルメニュー登録 
登録•変更する項目を 
お選びください 


1— 名 mwit 


加熱条件 


登録完了 


写真の登録び完了しました。 

この状態で終わるときは、 
障録完了] を押します。 
あとからでち、加熱条件の 
登録びでさます。 




オリジナルメニューに登録された写真や 
加熱条件は、製品の故障や修理などによ 
つて、損失する場台があります。 

万一の備えとして、写真•加熱条件のメ 
モなどを別途保管しておいてください。 


こんな表示が出たとき下記内容をお調べのうえ、再送信してください。 


ヘルシオの画面 

ホが線受信待ち中 

H1H] 


[登録] を押す 



受光部に向けて送信し 
受信完了まで動かさな 
いで<ださい 


ヘルシオの受光部に携帯電話 
の赤が線を向け、携帯電話か 
ら送信操作をする。 

(下記、 送受信 範囲を 参照） 


[画像を受信しました] 
の画面び出るまで携帯 
電話を動かさないでく 
ださい。 



やり直す場合は 
[再送信] を押し 
て再度、携帯電 
話から画像の送 
信操作をおこな 
つて < ださい。 


オリジナルメニユー登録( 2 ) 


前ぺージのメニュー名登録から 
続けて操作するとさ 


[写真] を押す 


ホオリジナルメニユー登録 

登録-変更する項目を 
お選びください 



» 


写真の登録は、携帯電話の赤外線通信機能を使います。 

写真の登録をされな<てち、加熱の条件を登録すると、加熱内容び表示されます。 


携帯電話側で 
赤外線通信で画像を 
送信する準備をする 



携帯電話の赤外線通信操作に 
ついては、各 メーカーの 
取扱説明書をご覧ください。 


[赤外線受信スター ト] を押す 


» 


r 才 U ジナルメニュー登録 


— 

青帯電話から画像を 


携帯電話か！； 

信する準備ができたら 
上のキーをタッチして 
<ださい 

ク事前に携帯電話のホ 
が線ポート位置を確 
認してください 


お料理の写真や加熱条件を登録しまず 


赤外線通信について 




登録完了 


S 写真の登録 
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登録したメニューをオリジナルメニューの 
1画面めに表示させるときは 

[マイへルシオ] ー オリジナルメニュー[登録•変更] 一 [前へ]-[次へ] で 

先頭のページに移動するメニューを表示させる一 [登録.変更] 一 
にのメニューを先頭に移動する] 一 [はい] を押す。 


登録したメニユーを削除するときは 

[マイへルシオ] ー オリジナルメニユー[登録•変更] 一 [前へ] • [次へ] で 

削除するメニューを表示させる一 [登録-変更] 一 消!] 除する] 一 [はい] を 
押す。 


メニュー名-写真-加熱条件を個別に変更するときは 

[マイへルシオ] ー オリジナルメニュー[登録•変君 一 [前へ].[次へ] で 

変更するメニューを表示させる^[登録 • 変更]^変更する項目を選択 
する^削除[はい]^をラー度変更する項目を選択する^あとは、登録 
方法と同じです。（加熱条件は、部分修正びでさます） 


ホオ IJ ジナル メ ニュー登録 

登録-変更する項目を 
お選びください 

メニュー名 

階管お 1 

!写真 

路管お 1 

1加熱条件 






「タオ IJ ジナルメニユー登録I 


オリジナルメニユーの 
並べ替え 


» 


このメニューを先 H 頁に 
移動しますか？ 



I 

A 

蠢 

に) 


ホオ IJ ジナルメニュー登録 

登録-変更する項目を 
お選びください 

メニュー名 

除 管お 1 

写真 

院管お 1 

1 加熱を件 





■ 登録完了, 


[ホオ IJ ジナルメニユー登録 I 


オリジナルメニューの 
肖!]除 



障録] 対甲す 

I ホ オ U ジナル メニュー 登録1 


[登録完了] を押す 




登録したメニユーを調理するときは 

[マイへルシ オト [オリジナルメニ ユート[前へ]-[次へ] で調理するメニユーを表示させる- 
加熱条件び登録されていない時は、 [ミ夫赶 ではなく、 [登録 •変質になります。 


> [決定] 一 [スタート] を押す。 


才 

IJ 

ジ 

ナ 

ル 

メ 




ウオーターオーブン（ケーキ）、予熱あり、1段、温度：160で加熱時間： 3己分のとき 

[決定] を押す 


[加熱条件] を押す 口才一夕ーォーブン] [^ヶ ーキ] 

を押す を押す 


]6日でに合わせ3己分に合わせ 
[決茵 を押す [決定] を押す 


[タオ U ジナル メニユー 登録 I [タオ U ジナル メニユー 登録 I [タオ U ジナル メニユー 登録 1 





決定 


<刖へ 


1/25 


を-ブタン-ケーキ 


3已分00秒 





ゥな ケ-キ 
1段予熱あり 
1日〇で 

35 分 00 ; 



登録完了 


加熱条件の登録 
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除菌を 


利プラスチック製の食器を除菌""ずる 


庫内が高温のときは、使用できません。 [ U -04] を表示します。〔63ペ-ジ) 




食器などを入れる 



角皿 キッチン用品コースは、 


_調理網を角皿にのせる。 

お 水位 2まで 






腺圃 
を選ぶ 


庫内クリーン 


音設定 



■除菌 

樹脂食器 コース 

耐熱 120で切上 

プラスチック製食器 
お弁当箱 


中段 ► T 

角皿にのせて下さい 
スター トを巧しまず 


•つゆ受けが、カラである 
ことを確認する。 


•調理後のにおいび庫内に 
残っていると、食器など 
ににおいび移ることびあ 
ります。庫内のにおいび 
気になるとさは、除菌の 
前に [庫内クリーン] をお 
こなってください。_ 
(59 ぺ-シリ 



•除菌運転中にドアを開け 
たり、食器を追加しない。 



[冷却中] の表示のとさに 
取り出さないでください。 
やけどのおそれびあります。 
必ず、終了音び鳴ってから、 
取り出してください。 


冷却 中 

高温ま意 

最大で約2曰分 
かかります 


•ご使用後は、水タンクとつゆ 
受けの水を捨てる。 C 10ペー;) 


食器の取り出しは、水平にゆっくり運んでください。金属製のちのなどは、滑り落ちると危険です。 
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《試験機関名：（社)京都微生物研究所 
試験ち法：生菌数測定法 
除菌のち法：水蒸気による加熱除去ち式 
試験結果：除菌率99上 


試験対象：樹脂食器コース：プラスチック製容器 
陶磁器コース：茶わん 
キッチン用品コース：おしぼり 
すべての菌び除菌できるわけではありません。 


© 必ず、 容器などの耐熱温度を確認し、耐熱温度が不明な場含は、除菌運転を しないで ください。 

耐熱温度び充分であってち、厚みの薄い樹脂製品はまれに変形する場合びあります。 
























































才ーブンク IJ — ナー住宅-家具- スプレー式洗剤 

粉末クレンザー 換気扇用合成洗剤 金属タワシ 

漂白剤 酸性、アルカリ性洗剤硬めのスポンジ 


な 




ジ 

& 


^- - 


シンナー 
ベンジン 
アル コール 


次のらのは使わないで<ださい 

(塗装のはびれ、傷付さ、変色、内部に液び浸透し故障の原剧 



使うたびじ 


本体(内側•外側)、ドアガラス 


>固く絞った度\さんですぐに水拭さします。 

>ぬるま湯で濡らした度\さんをのせ、しばらくおいてから 
拭くと、汚れび落ちやすくなります。 

>巧れび落ちにくいときは、薄めた台所用合成洗剤(中性） 
を使い、最後は水拭さをします。 

>調理によっては、食品から出た油や水分、結露した 
水などび奥面-側面の穴より出てさます。 



フラットテーブル 


>巧れび落ちにくい場合は、巧れた部分にク U —ムクレンヴー 
を付け、丸めたラップでこすり落とし、最後は水拭さします。 

※ク U —ムクレンヴーび使えるのは、フラットテーブルのみです。 



ドアガラスパッ夺ン 


>蒸気び水滴となって隙間に溜まるので、柔らかい布などで拭さ取る。 
※蒸気漏れび起こりやすくなるので、絶対に引っ張らないでください。 




角皿-調理網 


>傷び付かないよラにやわらかいスポンジで洗い、 
よく乾燥させます。ミちれび取れにくいとさは浸け 
置さ後、台所用合成洗剤(中性)で洗って<ださい。 



角皿 


調理網 

(フッ素コーテイング加工) 


クリームクレンザー 
絶対に使用しない。 


硬めのスポンジは、 



辦 



調理網のフッ素コーティング加工について （ご使用に伴い消耗します） 

長くお使いいただくために 

•お手入れ時は、台所用合成洗剤(中性のちの-研磨剤を含まないちの)でやわらかいスポンジを使ラ C 
• 表面を硬い金属などのへラ等で傷つけない。 

•調理後は、食品をのせたままにせず、できるだけすみやかに洗う。 

(フッ素樹脂塗膜に度\くれや、はびれび生じる原因になります） 

※部品購入の際は、お買いあげの販売店へお申し付けください。 


お手入れ 



を 


必ず電源プラグをコンセントか5 
抜き、製品が冷めてか!5おこなう 

【感電-やけど-けがの原因】 


ちれた S 、 ずぐに！こまめに！び、お手入れ上手のポイントです 



























































(電源プラグのほこりも拭き取りましょう) 



注意 


0 


庫内やドアに油-食品カス-煮汁を 
つけたままで放置したり加熱しない 

【巧煙-巧义の原因】 



こまめに 


巧れてをた5 

におい•巧れ 
が気になった5 


觸誠儀謹や食磯臟は使ねない ■ … 

• 水あか、めめりび付着するのでやわらかいスポンジを使い、 
台所用合成洗剤(中性)で洗ラ。 

一日]度は、水を捨て、衛生的にお使いください。 

. 

•水タンクの出し入れ時の水や、ドア内側に付着した 
つゆび溜まります。 

こまめに捨て、捨てた後は必ずセットしてください。 


吸気□-排気口 


•ほこりは、拭さ取ります。（換気でさずに、故障の原因) 



•洗濯用洗剤で手洗いします。（洗濯機で洗ラと、布び傷む原因) 
•濡れた状態での放置は、色落ちすることびあります。 






•庫內ク U - ン機能を使って、庫内を高温で焼き切ります。 産内クリ ー ン 广 59 ページ) 

♦"くと < に魚のにおし、わ X 気になるとさは> . 

： 用意するもの： 湿り気のある緑茶の茶ガラ 

I 加熱方法： 

：1角皿に茶ガラを広げ、上段にセットする。 

: 2 序爾日熱 1 イオーブント[予熱なし卜 [1 段卜[巧茵イ200で卜 [20 分卜 

: 3加熱後、でされば一晩放置する。 

：※乾燥した茶ガラび角皿などにこびりついている場合は、水に浸し、柔らかくしてから 
: 取り除いてください。（すべてのにおいび、軽減されるわけではありません） 


く汚れを落としやず<ずるために> . 

水タンクに 水位2まで 水を入れ 、 I 手動加熱 I イ 蒸し物一 [1 0分卜 I スタート I 

加熱び終われば、やけどにま意して乾いた而さんなどで拭さ取る。 


こんな表示び 
出た5 



クエン酸を使った 
本体内部の洗ミきが 
必要です 


•クエン酸を使って、本体内部の給水経路を洗をします。クエン酸 
(無添加または、99.日％!;!上のちの)は、薬局などで購入でさます。 

クエン酸洗浄 G 8^ 


塗装面に衝撃を与えたり、庫内側面の穴をふさがないでください。 

(塗装のはびれ、傷によるサビや割れ、故障の原因） 


















































クエン酸洗浄6 


(所要時間： 40分程度) 


^[クエン酸を使った本体内部の洗浄が必要です]の表示が出たとき J 


水を使った調理を上手に仕上げるために、クエン酸を使って給水経路の洗ミきをおこなってくださし、。 




除菌.設定.お手人れ] 「勺ェ V 酸洗ミき] 

を選ぶ 



>つゆ受けが、カラである 
ことを確認する。 


■ お手入れ 

クエン酸洗ミき 


クエン酸大さじ1杯と 
タンクの点線まで 
水を入れ、ミ容かして 
セツトします 


々 


スタートを押しまず 


ドアを開けて 


〇 点線まで水を入れる。 

0 クエン酸大さじ1杯分を溶かす。 

(無添加、または99.5%!；^上のちの) 

@ フタをして、 

本体にセツトずる。 




ドアを開けて、 
タンクの水を捨て、 
新しい水道水を 
点線まで入れる 



ドアを閉めて 

;K) 



新しい水の 
給水を始めます 


» 


クエン酸洗ミき完了 



] 分後に（初期画前 


に民ります 
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届巧クリーン 6 音設定 


(所要時間：15分程度） 



除国-設定-お手入れ 


[庫内クリーン] 
を選ぶ 


庫內クリーン 
音設定 


ドアを開けて 
点線まで水を入れ本体に 
セツトずる 

点線 



ドアを閉めて 



» 


必ず部屋の窓を全開するか、換気扇を回す。 

>本体びかなり熱くなります。ご注意ください。 

>顔を近付けてドアを開けないでください。 
蒸気び出てさます。 



ドアを開けて、やけ 
どに注意し、固く絞 
つた濡れふさんで庫 
内の巧れを拭さ取る。 


] 分後に （初期画面0 
に戻ります。 


ご使用後は、水タンクとつゆ受けの 


水を捨てる。 （10 


ぺ一 


自動 

巧 

巧 

あたためる 

焼く •フライ 

己 

巧 

I 蒸す•煮る 

健康メニユー 

巧 

巧 

お料理集 

マイへルシオ 

E 

回 

L 牛乳•ミ酉 

解まする 


■由 3 国!^ 

isiarar 


[除菌-設定 
を選ぶ 


お手入れ] 


り 


I 除国•設定•お手入れ 


除菌 


クエン酸洗を 


庫内クリーン 


[音設定] 
を選ぶ 




[音を消ず] を 
選ぶ 

风定] を押ず 


乂 


設定完了 




工場出荷時の音設定は、 [音を鳴 6 す] 
になっています。 

エラー音は [音を消す] 設定にしていてち 
鳴ります。 


pf 日をす 


■ お手入れ 
庫巧クリーン 



ク U —ン完了 
问>占;王思 

やけどにを意して 
巧れを}式きまず 


大切 


音設定 

音を消ず 
に設定しました 

* 



準備中 


タンクの点線まで 
水を入れ 
セットします 


終了音、途中取り出し音などのお知!5せを消したいとき 


庫内のにおいや巧れが気になるとき 


クエン酸洗浄/庫内クリ—ン 



音設定 
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故障かな ？ m 


修理依頼やお問い 
合わせの前に、もう 
一度お調べ<ださい 


こんな場合 故障ではありません 




加熱中や加熱終了後の • 蒸気を庫内に開じ込めて調理するため、密閉性を高めた設計 

ファンの音が^大さい。 をしています。そのため、製品内部を冷却する際の運転は、 

やや強力に設定しています。 


加熱中や終了後に 
「ブーン」、「キューン」と 
鳴ったり、 

止まったりする。 


♦加熱の種類や状態に応じて、製品内部を冷却するフアンの回 
転をコント□ールしているためです。 

加熱終了後ち最大1日分程度回転します。 

また、加熱開始時に回転する場含、しない場台があります。 


レンジ加熱時に • ドアと本体の接触面に付着していた水滴び、はじける音です。 

パチンと音がする。 


オーブン•グリル加熱時に • 高温のため、庫内壁び膨張するときの音です。 

r ポン」、「きしみ音」がする。 また、冷めるときにも音びすることびあります。 


キーの受け付け音、 • 度を消す]設定に なっていませんか？ 59 

加熱終了音が鳴5ない。 [除菌-設定-お手入れ]一[音設定] で変更できます。 


加熱中に庫内がときどき暗く •加熱をコント□-ルしているためです。 

なったりカチカチ音びする。 


コンセントに電源プラグを • ドアを開けると電源び入り、 r 初期画面^ を表示します。 22 

差し込んでいるのに ドアを閉めて1分間放置すると自動的に電源び切れます。 

何も表示しない。 （電源オートオフ機能） 


加熱中に電源がすぐ切れる。 •電気の容量を超えていませんか？販売店にご相談ください。 5 

(ブレーカーび切れる） 淀格]日 Al ；! 上.交流]日日 V の専用コンセントを使う） 


電源が切れない。 •表示部に 圓 を表示していませんか？ 23 

最大1日分経過すると電源び切れます。 


電源を切る電源才ートオフ機能 


予熱の残り時間表示と •庫内の温度や室温など、ご使用環境によって予熱完了時間び 

実際の予熱完了までの 短く、または、長くなる場合びあります。 

時間が異なる。 


液晶タッチパネルを押しても •ミトン•手袋-ばんそうこうなど、指び覆われた状態で操作 

受け付けない していませんか？ 

• 液晶タッチノくネルに、水や巧れび付いていませんか？ 
•市販の保護シートを貼っていませんか？ 

• 2本じ(上の指で押していませんか？ 
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こんな場 □ 


故障ではありません 


参照 

ぺづ 


庫内なが加熱中に 
点'灯しない。 


>省エネ設計のため、加熱中の庫内灯は消灯しています。 
点灯させるとさは、加熱中、表示ち下の [庫内灯] を押すと 
点灯-消灯の切り替えびでさます。 

ただし、 [発酵] • [クエン酸洗ミき] • [庫内クリーン] のときは、 

点灯しません。 


加熱後、庫内やドア内側に 
水滴が付着する。 

ドアを開けると蒸気が出る。 

• 調理性能を向上させるために、庫内の密閉性を高めているた 
めです。水を使わない加熱(レンジ-オーブン-グ U ルなど） 
のときも同様です。庫内に付着した水は、庫内び冷めてから、 
乾いた度\さんなどで拭さ取ってください。 

— 

ドアか5蒸気が漏れる。 

• 少量の蒸気び出ることびありますび、異常ではありません。 

— 

煙が出たり、 

• ご購入後にカラ焼きされましたか？ 

24 

いやなにおいがする。 

•庫内やドアに食品カスなどび付着していませんか？ 

また、煮汁などの油や液体をこぼしませんでしたか？ 

56 

乂巧が出る。 

•角皿、調理網、金串、アルミホイル、金•銀模様のある容器 

20 

(レンジ加熱のとさ） 

や金属容器を使っていませんか？ 



• 食品カスなどび付着していませんか？ 

56 

製品の下か5水が漏れてくる。 

•つゆ受けをセツトしていますか？ 

水タンクを取り出し、すぐにつゆ受けを取りはずしませんで 
したか？最大13日 mL の水びつゆ受けに流れます。 

3日秒程度待ってから、つゆ受けをはずしてください。 

10 


•本体び傾いていませんか？ 

— 

庫内(フラットテーブル上)に 

•水を使ラ加熱の場合、加熱時の蒸気び水滴となって、溜まっ 

一 

水が溜まっている。 

たちのです(最大1日日 mL )。 やけどのおそれびあるので、必 
ず冷めてから乾いた度\さんなどで拭さ取ってください。 


水を使う加熱をすると 
食品の表面に水が溜まる。 

♦ 蒸気で加熱しているため、食品に蒸気び結露するためです。 

— 

自動[あたためる]^ 

♦容器び熱くなるため、ややめるめに仕上びるようにしていま 

一 

[007 ごはん (常温) あたため] 

す。お好みに合わせて 仕上がりの 調節で [あつめ] を選んで 


で加熱したが、 

加熱するか、または、お急ぎで仕上げたいとさは 


めるめに仕上がる。 

1 手動加熱 1一 [レンジ] で加熱してください。 



[牛乳-酒]で加熱したが、 
めるめに仕上がる。 


>フラットテーブルの端に置いていませんか？ 

中央に置いてください。 

>容器に入れる]杯あたりの基準分量び多すざませんか？ 

件乳2日日 mL / 酒] 8日 mL ) 

>加熱前の温度に応じて、 仕上がりの 調節をしていますか？ 


34 


庫 

内 


仕上がり 














故障かな？ 口) 


修理依頼やお問い 
合わせの前に、も 
一度お調べ<ださ 


5 

い 


飲み物が熱くなりすざる。 




>件乳-酒] で加熱されていますか？ 

>容器に入れる]杯あたりの基準分量を守っていますか？ 

件乳2日日 mL / 酒] 8日 mL ) 

>加熱前の温度に応じて、 仕上がりの 調節をしていますか？ 


34 


手動加熱 I イ ウォーターグリル] 
または、自動のウォーターグリル 
メニューで 

•焦げ目がつきにくい。 


> [鶏の照り焼き] などの代表メニューは、ヘル シオ便利[ナビ] を 
押して、 臓き色をしっかり] を選ぶと、自動加熱びできます。 
それ iil 外のお料理集のメニューは [TOW ^[グリル]で 
加熱時間を1〜2割程度、減らして加熱してください。 


•仕上がりにムラがある。 

参角皿を受け棚にのせ、奥に当たるまで確実に入れていますか？ 

• 左ちの焼さムラび気になる場合は、加熱の途中で角皿ごと前 
後を入れ替えてください。 

— 

|手動加熱^[グリル]または 
[オーブン]で 

•焦げ目がつきにくい。 

参メニューに合わせて上段*中段*下段にセツトしていますか？ 

参メニューに合わせて調理網を使用していますか？ 

— 

•仕上がりにムラがある。 

参角皿を受け棚にのせ、奥に当たるまで確実に入れていますか？ 

• 左ちの焼さムラび気になる場合は、加熱の途中で角皿ごと前 
後を入れ替えてください。 

— 


[解凍する]で 
•加熱しすぎる。 


>ラップに包んでいませんか？ 35 
>フラットテーブルにラップを敷いて、食品を中央にのせて 35 
いますか？ 

>素材に合わせて 仕上がりの 調節をしていますか？ 35 


•加熱が足りない。 


►食器にのせたり、発泡トレーのままで、加熱していませんか？ 
固めに仕上びります。 


トーストの裏面の焼き色が 
薄い。 


>構造上、 I -ースト裏面の焼さ色は、表面に比べて薄<焼さ上 
びります。 


手動加熱1^[レンジ]^ 


[1000 W ] で加熱したが 
仕上がりにムラがある。 


>食品をフラットテーブルに直接置いていませんか？ 

特に冷凍食品は、ムラび出やすいため、耐熱性の皿か容器に 
のせて < ださい。 


手動加熱 一 [レンジ ト [50 日 W ] または 


[600 W ] で様子を見なびら加熱してください。 


市販の料理ブックや他の 
製品のオーブン加熱メニュー 
が上手にできない。 


>本書(お料理集)の類似メニューの加熱方法を参考に、手動加 
熱で予熱をしてから、様子を見なびら焼いてください。 

(温度や時間び、市販のお料理ブックなどと異なることびあります） 


レンジ加熱で 
食品がはじけた。 


>加熱により収縮する性質びある食品(しぶ^や肉など)は、レン 
ジ加熱することで、食品中の水分び気化するときに、はじけ 
ることびあります。 臣動加颠] 一 [レンジ ト [ 2 00 W ] で様子 


を見なびら加熱してください。 


故障ではありません 


しん/よ切口 


仕上がり 
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こんな表が出た S 調べるところ お知5せ音（ピピピピ…)び鳴ります 


水を使った加熱後は 
タンクを巧き 
つゆ受けに溜まった 
水を捨ててください 

( つゆ受けへの排水は 
最大約30秒） 


製品内部に水が残っている場合、 

水タンクを取り出すと最大13日 mL 
程度の水がつゆ受けに流れ出ます。 

つゆ受けから水びあ而れないよう 
こまめに捨ててください。 

この表示は、30秒程度表示します 
び 、 r とりけし 1 を押すと 
次の操作びでさます。 


自動 圍 

1 田 

1あたためる 

巧 

焼く •フライ 

1 日 

1蒸す•煮る 

巧 

健康メニュ- 

!□ 

1ぉ料理集 

巧 

マイべい才 

1 田 

1牛乳•酒 

固 

解凍する 



デモ表示になっていますので、次の 
操作が必要です。 

この状態では、加熱びでさません。 


r とりけし I をピッ と鳴るまで4秒に1上 
巧し、さ S に4回巧してください。 

ち上の胃が消えると使えます。 

※デモ表示とは、店頭などで商品の特長 
や機能を説明するための表示です。 
(自動的に表示び動さます） 


庫内が高湿のため 
使用でさません 
表示が消えると 
使用できます 

ドアを開けてお<と 
早くをめます 


排気口をふさいでいな 
いかご確認ください 

そラでなければ 
お買いあげのご販売店 
または、シャープの 
お客様ご相談窓□に 
表示の内容を 
ご連絡ください 




電源プラグを 
コンセントか5巧き 
お買あげの販売店 
または、シャープの 
お客様ご相談窓口に 
表示の内容を 
ご連絡ください 


水が足りません 


必要水位までタンクに 
水を入れてください 


庫内溫度が高いため使用でさません。 
庫内温度が下がり、左の表示が消え 
ると使用できます。 


I とりけし 1 を押すと、下記!;!外の加 
熱は使えます。 

懈凍する] • [ソフト蒸し]©-部の 
メニュ——[発酵].[除菌] 


排気が巧分にできません。 

排気□は、 （ J 0 ペ-を参考に確認 
して < ださい。 

それでち原因び分からない場合は、 
お買いあげの販売店または、 

シャープお客様ご相談窓□に、 

表示の番号[連絡 05] をご連絡くだ 
さし、 （68 ぺ -ジソ 


-番号 

製品が故障している場含があります。 

電源プラグをコンセントからおき、 
お買いあげの販売店または、 

シャープお客様ご相談窓□に、 

表示の番号[連絡 D ] をご連絡くだ 

ごし、 （ 68ぺージノ 


水タンクの水の量が少なすぎます。 

確認して、必要水位まで水を入れ、 
r スタート 1 を押してください。 

•水タンクはしっかり奥まで押し込 
まれていますか？ 

• 水道水!;!外の水を使つていません 
か？ （22 ぺ-ジ） 


クエン酸を使った 
本体内部の洗ミきが 
必要です 


製品内部の水の通る部分が、水に含 
まれるミネラル成分やめめりで巧れ 
ています。 

クエン酸を使って r クエン酸洗ミき」を 
おこなってください。 （58 ペー:;） 
r とりけし 1 を押すと使用でさ 
ますび、なるべく早くクエン酸洗ミき 
をおこなってください。蒸気び出に 
くくなり、調理の仕上びりに影響し 
ます。 

クエン酸 (無添加、または99.5%1；| 

上のもの) は、薬局などで購入できま 
す。 



つゆ受けがセツトされていません。 

つゆ受けをセツトし 、 I スタート I を 
押してください。 


水が凍結しています 


〇でな上で 
ご使用ください 


製品内部の水が凍結して、水を使う 
加熱ができません。 

凍結している水を溶かすために、 

「手動加熱 I イオーブント[予熱なし] 
[ 1 段卜 [決定 卜 [200で ] でしばらく 
加熱してください。 



故障かな？図 
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よくあるご質問 n ) 


ペルシオで 

どんなことびでをるの？ 

•通常のオーブンレンジで、でさるすべての調理と 
ヘルシオ独自の水を使った「焼く」 r 蒸ず」 r 煮こむ」 r 発勘など 
の加熱ができます。さらにこの製品では、食器などの除菌が 
できる機能もあります。 

ウオーターグリルと 
グ U ルの違いは？ 

•強い火力で食品の表面に焦げ目をつけて加熱します。 

ウオーターグリル 

水を使うことで熱量が高くなるため、油を落としたいときや 
生の素材に早く乂を通したい場合に使います。 

鶏の照り焼さや鶏のから揚げ、焼さなすなどに向いています。 

グリル 

脱油や減塩よりも、焼さ色や香ばしさを重視する場合に使い 

9 〇 

グラタン、フライ、ぶりの照り焼きや、焼きもちなどに向い 
ています。 

ウオーターオーブンと 
才ーブンの違いは？ 

•一定温度(100〜2己ぴ C ) に制御した庫内で食品を加熱します。 

ウオーターオーブン 

水を使うことで熱量が高くなるため、油を落としたいときや 
生の素材に早く火を通したい場合に使います。 

□ ーストポークや焼き豚などのメニューに向いています。 

才ーブン 

通常のオーブンと同様にお使いいただけます。 

クッキーやアップルノくイなど、しっとり仕上げる必要のない 
ちのに向いています。 

また、柔らかくて背の高いシフオンケーキは側面にしねが寄 
ることがありますので、「オーブン」が向いています。 

お菓子やパンを 
うまく焼けるの？ 

•加熱の進行にあわせて、水蒸気をタイミングよく入れていく 
ので、シュークリームの皮やパン、またケーキ類がふっくら 
仕上がります。（自動加熱の場合） 

• ノくン作りの基本である発酵は、水蒸気により湿度を与えるこ 
とで、乾燥を防ぐことができます。（30では除く） 

どんなちのび同時に 
加熱でまるの？ 

V 

•熱が通るまでの時間が、だいたい同じ食材であれば、同時に 
加熱でさます。 

•セットメニューの食材を参考に、それらと似かよった食材を 
組み合わせて加熱することができます。 


64 








こんなとをは？ 


参考にして<ださい 


参照 

ぺづ 


水タンクに入れる水は、 

ミネラルウ オーター やアルカリ 
イオン水が使えますか？ 


>カビや雑菌び繁殖しやすくなり、よりこまめな水タンクのお 
手入れび必要となりますので、おすすめでさません。また、 
水道水!;!外の水は、水タンク内の水量を正し<検知されない 
場合びあります。 

([水が足りません] の表示び出る場合びあります） 


お湯を使うことができますか？ 


>加熱時間の短縮にはなりません。容器び変形するおそれびあ 
るので、使わないで<ださい。 


水タンクの水量は、レシピに 
記載の水位に毎回、正確に 
合わせるのですか？ 


>記載の水位は、目安です。水の腐敗などを防ぐために、使用 
ごとに新しい水を水位まで入れてください。水位2を超えて 
入れるとこぼれやすくなります。水量び足りないとさは、 

冰が足りません…] を表示します。 

構造上、加熱後ち水タンクには水び残ります。調理環境によ 
つて同ーメニューでを、残水量び変わることびあります。 
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調理後、水の入った水タンクを 
ヘルシオにセツトしたまま放置 
しておいてらいいですか？ 


>調理終了後には水を捨てましよう。 

続けて使用しない場合、気温によっては、水び腐りやすくな 
りますので、使用しないとさは必ずカラにしておいてくださ 
し、調理するとさは、水道から出した新しい水を入れてお使 
ぃ<ださい。 


水を使わない加熱のときに 
水タンクをセツトしたままでも 
問題ありませんか？ 

入つている水は、そのままでも 
いいですか？ 


>本体に水タンクびセツトされていてち、調理に支障ありませ 
ん。水タンクに入っている水は、捨てましょう。 


[炊飯]、[赤飯]、[煮こみ]は 
どんな容器を使えばいいの 
ですか？ 


>使える容器を 参照ください。 

炊飯 • 


で使えるちの 
度、きこぼれないように、 分量の米と水を入れた 2 倍 
上の深さび 必要です。 

赤飯 …… 編 Baa で使えるもの 

而さこぼれびな<、均一に加熱されやすい金属製の 
バットなどび便利です。 

煮こみ… ^ で使えるもの 

具や汁気び多いもの(煮豆、ビーフシチューなど)は、 
ふきこぼれにくい 2.5 L 1^ U 上の深めの耐熱性容器を 
お使いください。 


レンジ加熱で 
ラップをするちの 
ラップをしないらの 
の目安は？ 


(ラップをするもの） 

煮物、蒸し物などしっとり化とげたし腸合 
※ラップは、すこしゆとりを持たせてかぶせます。 

(ラップをしないもの） 

。まんもの、揚げ物、焼き物、炒め物など水分を飛ばしぎみにしたい 
場合 

•詳しくは、 力 IliaP 貝 a をご覧ください。 

録才 I こ合ったラツプの有無を言識してしなす。 


gEgl 

gna 


容 

器 


調理方法 


•水タンク 











よくあるご質問に) 


L 

こんなとをは？ 

参考にして<ださい 





A A 

r 1 

過熱水蒸気による脱油-減塩効 
果を目的としないで焼く方法は？ 

•水を使わない手動加熱^[オーブン]または、[グリル]で加 
熱します。 

44 

1 

47 


野菜を蒸したが、時間が 
かかる。 

手早くする方法は？ 

• [062 蒸し野菜(青野菜)]、[日63蒸し野菜(根菜)]、[日64蒸し野菜 
(いも-かぼちゃ)]は、レンジ加熱に比べると加熱時間びかかり 
ます。急ぐとさやお弁当の彩りなどで少量の野菜を蒸す場合は、 
手動加熱^[レンジ]を使うと便利です。 

•丸ごと加熱するより、切り分ける方び早く加熱でさます。 

従来の調理方法(鍋でゆでるなど)で、じゃびいちの加熱より 
もゆで時間びかかるもの(たけのこなど)は、 

手動加熱^[レンジ]または、手動加熱^[煮こみ]で様子 
を見なびら、加熱してください。 

※蒸し機能で調理すると、みずみずしく甘みのある仕上びりに 
なり、また、多少分量び変ってち同じ操作ででさますので、 
たくさん蒸して、いろいろな献立に健康的にご利用ください。 

tnrii 

rea 


同じメニューを 
連続で繰り返し調理ずる 
ことがでさますか？ 

•庫内や付属品び熱い場合、濃いめに仕上びったり、うまく仕 
上びらないことびあります。 

調節び必要なとさは、加熱スタート後に 仕上がりの 調節を使 
し、様テを見なびら加熱してください。 


調 

理 

方 

野菜を蒸すときは、 

どのように加熱すれば 
いいですか？ 

♦加熱早見表をご覧<ださい。加熱早見表に記載びない素材を 
蒸す場合は、種類によっても異なりますび、手動加熱|^ 

[蒸し物] 一 [1 日 分] を目安に様テを見なびら加熱してください。 
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nsTii 

tng 

ま 

食品のパッケージに 
「レンジ OOOWO 分で加熱」と 
書かれているらのは、どのよう 
に加熱すればいいですか？ 

• 手動加熱一[レンジト出力を合わせる [ lOOOW 、 6日日 W 、 

己日 OW 、 200 W ] 一 [時間] ースタートします。 
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お料理集に記載していない 
メニューの加熱方法は？ 

• 本書(お料理集)の類似メニューを参考にして、様子を見なび 
ら加熱してください。 

※一般的にオーブン料理の加熱時間や温度は、オーブンのサイ 
ズや構造ごとに異なりますので、市販のお料理ブックや他の 
製品のレシピと同じ条件では、焼けないことびあります。 


L A 

お料理集のメニューで分量を 
変えて作りたいときは？ 

• 自動 加熱の場合は、基本的にお料理集に記載の分量で 
調理して < ださい。 

•分量を変更する場合、 蒸し料理のと さは、 自動加熱、手動加 

熱とも、付属の調理網(または角皿)にのる程度の分量であれば、 
加熱時間び大きく異なることはありません。 

お料理集に記載の内容でいったん加熱し、加熱後に様子を見な 
びら延長加熱をおこなってください。 

•焼き料理のときも 蒸し料理のときと同じですび、お料理集記 
載分量の倍の量を加熱する場合は、「2〜3割増」を目安に加 
熱時間を設定し、加熱の終盤で様子を見なびら、加熱を調整 
して < ださい。 

23 
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仕上がりの調節画面の 
操作について 


•スタート後の30秒間は、仕上びりの調節画面を表示します。 
初め、[標準]に設定されています。 

加熱の強弱調節び必要な場合は、お好みを選んで< ださい。 
※メニューによって焼き上びりの應 いめ]、薦め] や仕上びり 
の [しっかり]、[ひかえめ] など表現び異なります。 

※[日71 ホ、飯]、 [174 おはざ] は、仕上びりの調節画面を表示 
しません。 


予熱が必要なメニュー 

(予熱あり） 

予熱がい5ないメニュー 

(予熱なし） 

の目安は？ 


>予熱が必要なメニュー 

• ケーキやパンなど仕上びりびデ U ケートなちの。 

• さんまやいわしの塩焼さ、をちなど。 

• 焼さ野菜で「ビタミンなど保を」の効果を高めたいとさ。 

>予熱がい6ないメニュー 

•八ンバーグ、グラタン、から揚げなどのお総菜メニュー 
全般。 

• 塩ざけや開きなど、 「減塩」 をするメニュー。 


[予熱あり]調理が終わつた後、 
続けて同じ加熱をするときら、 
予熱か5するのですか？ 

庫内が熱い状態な5、 

予熱をしなくてもいいですか？ 


>加熱後すぐの状態であれば、予熱をしなくてち支障ありま 
せんび、温度び下びると上手にでさません。予熱すること 
をおすすめします。 

(庫内び熱い状態から予熱を開始すると短時間で予熱完了に 
なります） 


[クエン酸を使った本体内部の 
洗ミきが必要です]の表示が 
出まず。 

クエン酸洗ミきをせずに使用を 
続けると、どうなりますか？ 


>蒸気を発生させる部分び傷み、故障の原因になります。 
製品内部の水び通る部分び、水に含まれる S ネラル成分や 
めめりで巧れていることを、お知らせしていますので、お 
早めにクエン酸を使って [クエン酸洗ミき] をおこなってくだ 
さい。 

クエン酸撫添力□または、99.日％!;!上のもの)は、薬局など 
で購入でさます。 
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(加熱が足りないとき） 

[延長]の表示が消えた後に 
加熱の延長(追力日)をしたい 
とさは、どうすればいいの 
ですか？ 


•本書(お料理集)の 「手動でするとさは： 」を参考に、手動加熱 
で様子を見なびら加熱してください。 


加熱途中で停電した場合、 
どうすればいいのですか？ 


>自動加熱の場合は、本書(お料理集)の r 手動でするとをは：」 
を参考に、手動加熱で様子を見なびら加熱して<ださい。 


参考にしてください 


こんなとをは？ 


M よ<おるご質間の 


表示について 


予熱について 


仕上ぎの調節 
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保証と アフターサービス 


(よくお読みくださし、) 


修理を依頼されるとをは 


お客様ご相談窓口のご案内 


出張修理 


r 故障かな？」 r よくあるご質問」 を調べて 

ください。 （60 〜 67ぺ -ジ） 

それでも異常びあるとさは使用をやめて、 
必ず電源プラグを抜いてください。 

お買いあげの販売店に、次のことをお知 
らせ < ださい。 


• 品名：ウォーターオーブン 
• 形名：（本書の表紙に記載の形名） 

• お買いあげ曰(年月曰）-故障の状態(具体的に） 

• ご住所(付近の目印を合わせてお知らせください） 
• お名前-電話番号-ご訪問希望曰 


便利メモ 


」お買いあげの際に記入されると便利です C 

販売店名 

巧 話 （ ) — 

お買いあげ曰 年月 曰 


この製品は、曰本国内用に設計されています。電 
源電圧や電源周波数の異なる外国では、使用でさ 
ません。また、 アフターサービスち でさません。 


保証期間中 


修理に際しましては、保証書をご提示<だ 
さい。保証書の規定に従って、販売店び修 
理させていたださます。 


保証期間が過ざているときは 


修理すれば使用でさる場合には、ご希望に 
より有料で修理させていたださます。 


修理料金のしくみ 


修理-使いかた-お手入れ-お買い物などのご相談-ご依!!、および万一、製品 
による事故び巧生した場合は、 お買いあばの販売店 、または 下記窓□ にお巧い合 
わせ < だをい。 

電話番号をお確かめのうえ、お間違いのないようにおかけください。ファクシミリ 
送信される場合は、製品のお名やお問い合わせ内容のご記入をお願いいたしまず。 


メールでのお問い合わせなど 【シ ャー プヴポートぺージ】 


http://www.sharp.co.jp/support/ ■よくあるご質問などもパソコンから検索できます。 


使用方法のご相談など 【お客様相談センター 


■IP 電話などからフリーダイヤルサービスをご利用いただ 
けない場合は… 


画 
恆 

函0120 -078-178 

™ 皿 a ® 携帯電話- PHS からちご利用いただけます。 

I ま付時囲 I (年末年始を除く） 

•月曜〜±曜： 9: 00—18 :00 
♦日曜•祝日： 9:00〜17:〇〇 

晒 

函@ 


電話 

FAX 

06 - 6792 • 1582 

06 - 6792 - 5993 

〒已8 1-8 已8已大阪府八尾市:!ヒ亀井町 3-1-72 


修理のご相談など 【修理相談センター 


国 IP 電話などか5フリーダイヤルサービスをご利用いただけない場合は" 


0120 -02 - 4649 

携帯電話- PHS からちご利用いただけます。 


I ま付時囲 1 (年末年始を除く） 
♦月曜〜±曜： 9 : 00〜20 : 〇〇 

♦日曜祝日： 9 : 00〜17 : 〇〇 



IP 電話 

FAX 

ま日本地区 

043 - 299 - 3863 

043 - 299 - 3865 

西曰本地区 

06-6792-5511 

06 - 6792 - 3221 

沖縄地区 

「那覇ヴービスセンター」 098 - 861 - 0866 

(月〜金9: 00—1 7: 40) 


持込修理および部品購入のご相談は、下記地区別窓□でも承っておりまず。 




■受付時間（祝日など興社休日を除く） 

お月曜〜±曜： 9 : 00—17 : 40 
〔ただし、沖縄地区：！は…… * 月曜〜金曜： 9 : 00-17 : 40 


修理料金は、技術料 I 
構成されています。 


部品代 • 出張料などで 


本 L 幌 ヴ-ビスセンタ- 011 -641 -4685 

〒〇日 3-0801 札幌市西区二十四軒1桑 7-3- 17 


•京都ヴ-ビスセンタ- 075-672-2378 

f 601-8102 京都市南区上鳥羽管田町48 


技術斜 

故障した製品を正常に修復する 
ための料金です。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。 

出張料 

製品のある場所へ技術者を派遣 
する場合の料金です。 


保証書(別添) 


保証書は「お買いあげ曰-販売店名」などの 
記入をお確かめのラえ、販売店から受け取 
つてください。保証書は内容をよくお読み 
の後、大切に保をしてください。 

保証期間…お買いあげの曰か 61 年間です。 
:ただし、マグネト□ンのみ2年間です。； 
保証期間中でち有料になる ことび あります 
ので、保証書をよくお読みください。 

※一般家庭用外(たとえば、業務用、車両- 
船舶への搭載)に使用された場合の故障- 
損傷など有料です。 


補修用性能部品の保有期間 


当社は、ウォーターオーブンの補修用性能 
部品を製品の製造巧切後、8年保有してい 
ます。 

補修用性能部品とは、その製品の機能を維 
持するために必要な部品です。 


ま 

•仙 台ヴ-ビスセンタ- 022-288-91 42 


•巧戸 サ-ビスセンタ- 078-452-7009 

化 

干 984-0002 仙台市若林区卸町ま 3- 1 -27 


干日己 8-002 己巧戸市ま灘区魚崎南町 4- 12-日 


• 宇都き サ-ビスセンタ- 028-637-1179 


•阪神 サ-ビスセンタ- 06-6422-0455 


干 320-0833 宇都宮市不動前4-2-41 


〒目目1-0981尼崎市猪名寺 3-2- 10 


• さいたま ヴ-ビスセンタ- 048 -666-7987 


•大阪 テクこカルセンタ- 06-6794-561 1 


干33 1-08 12さいたま市北区宮原町 2-107-2 

近 

干 547-8510 大阪市平野圆膜南 3-7- 19 


•まま 京サ-ビスセンタ- 03-5692-7765 

幾 

•恵美 須サ-ビスフ□ント 06-6643-5321 

関 

干11 4-0013 ま京都化区ま田端2- 13-17 


干已已日-0003大阪市ミ良速区恵美須西1 -2-9 

ま 

•多 摩ヴ-ビスセンタ- 042-548-1391 


• 巧大阪 サ-ビスステーン3ン 072-431-1950 


〒 190-0023 立川市柴崎町日- 10- 17 


〒己 97-0062 貝塚市澤121己 


•千 葉ヴ-ビスセンタ- 043-298-5681 


• 化大阪 サ-ビスステーン3ン 072-634-4530 


干 262-0013 千裏市な見1怪積橋お1 629-4 


干己日 7-083 1巧木市島ぶ11己-1己-3 


•横 おサ-ビスセンタ- 045-753-4647 


•奈良 サ-ビスステーン3ン 0743-53-6693 


干 235-0036 横お市磯子区中原1 -2-23 


干639-118日大和郡山市美濃庄町492 


•静岡サ-ビスセンタ- 054-344-5781 

中 

•広 島サ-ビスセンタ- 082-874-8149 


干 424-0067 静岡市清水区鳥坂1 170-1 

国 

干731 -0 113広島市安佐南区西原 2- 1 3-4 

中 

•を古 屋ヴ-ビスセンタ- 052-332-2623 

四 

.高松サ-ビスセンタ- 087-823-4901 

部 

干4己 4-00 り名ち屋市中川区山王3-己-己 

お 

干7目 0-00 目己高松市朝日町日- 2-8 


•金 ミ尺サ-ビスセンタ- 076-249-2434 

九 

•福岡 テクこカルセンタ- 092-572-4705 


干92 1-8801 石川郡野々市町御経塚 4- 103 

州 

〒81 2-0881 福岡市博を区井相田 2-12-1 



沖 

•那 覇ヴ-ビスセンタ- 098-861-0866 



縄 

干900-0002那覇市曙 2-10-1 


♦所在地•電話番号•受付時間などについては、変更になることびあります。（201 1.0 已） 
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仕様 


定格電圧 

交流]日日 V 

外形寸法 

幅己2己 X 奥行44日 X 高さ 430( mm ) 

定格周波数 

50 HZ -60 HZ 共用 

加熱室有効寸法 

幅34己 X 奥行36日 X 高さ23己 ( mm ) 

レンジ 

定格消費電力 

1，460 W 

水タンク容量 

約900 mL 

高周波出力 

1，日日日 W • 600 W - 500 W - 2日日 W 相当 

質 量 

約 24 te 

発振周波数 

2,45日 MHz 

角 皿 

3己 8 x 342( mm ) 

グリル 

定格消費電力 

1，410 W 

電源 コー ドの 
長さ 

約] .4 m 

オーブン 

定格消費電力 

1，410 W 

溫度調節轟囲 

発酵 (3 日 • 35 • 4日- 45°〇1日〇〜25日 。 C 

区分名 

F 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

60.2 kWh / 年 

年間待 ffl き消費電力量 

日. OkWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

11 .8 kWh / 年 

年間消費電力量 

72.0 kWh / 年 


※定格高周波出力1日日 OW は、短時間高出力機能爆大3分)であり、定格連続高周波出力は600 W です。 
6日日 W へは、自動的に切り誓ります。 

♦年間消費電力量 （ kWh / 年)は省エネ法-特定機器 r 電子レンジ」新測定法による数値です。 

区分名も法に基づき、機能、加熱方式、および庫内容量の違いで分けています。 

♦実際にお使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量などによって 
変化しますので目安としてご覧<ださい。 

•コンセントに電源プラグを差した状態で、表示び消えているとさの消費電力量は、「日」 W です。 
•設置するとさは、天面1日(上、両側面上空間を設ける必要びあります。 

(左ちどちらか一方を 8 cm じ(上あけると、をう一方は 2 cm じ(上で設置でさます） 

•長期間運転しないとさは、電源プラグをコンセントからおいてください。 



落下-転倒防止用金具(別売)について 


背面上部に、転倒を防ぐ 
ため L 型アングルび付け 
られます。柱や壁などに 
固定してください。 

金具取り付け面と、壁面 
との間は、] ScmlU 上の 
スペースび空さます。 


金具取り付け面 18cm 



壁面 


RK - TB 1 

希望ル売価格94己円(税抜価格900円） • 工事費別 
(201] 年6月現在） 



長期ご使用の場合は商品の点検を！ 

こんな症状はありませんか？ 

• 電源コードやプラグび異常に熱くなる。 

• 自動的に切れないとさびある。 

• コゲ臭いにおいびしたり、運転中に異常な音や振動びする。 
• スタート操作しても食品び加熱されない。 

• ドアに著しいガタびある。 

• 触れるとピ U ピ U と電気を感じる。 

• ドアや庫内に著しい変形びある。 

• その他の異常や故障びある。 


ご使用中止 


故障や事故防止のため、 
電源プラグをコンセント 
から抜さ、必ず販売店に 
点検をご依頼ください。 
なお、点検-修理に要す 
る費用は、販売店に、ご 
相談ください。 


保証とアフタ—ヴ—ビス(お客様ご相談窓□のご案内)/仕様 
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